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NAUKA ŻĄDA CAŁEGO ŻYCIA CZŁOWIEKA 


Czego pragnę dla młodzieży mojej ojczyzny? 

Przede wszystkim systematyczności j grun- 
towności. O tym najważniejszym warunku 
twórczej i owccnej pracy naukowej nigdy nie 
mogą mówić bez wzburzenia. 

Systematyczność, systematyczność i systema- 
tyczność! 

Od samego początku swej pracy musicie się 
wdrcżyć do surowej, skrupulatnej systematycz- 
ności w gromadzeniu wiedzy. 

Zdokdźcie podstawy wiedzy nim pokusicie 
się wspinać na jej wyżyny. Nigdy nie przystę- 
pujcie do mastjpnego, nie przyswoiwszy sobie 
poprzedniego, 

Nigdy nie usiłujcie pokrywać niedostatku 
waszej wiedzy, choćby i najśmielszymi przypu- 
szczeniami i hipotezami, choćby cieszyły wasz 
wzrok szerckimi perspektywami — to mylne 
pozory, rozsypią się niewątpliwie i nie pozosta- 
wia wam nic poza skonfundowaniem. Wzwy- 
czajcie sii do opanowania, wytrwałości i cier- 
pliwości. Nauczcie się wykonywać w dziedzi- 
nie naukowej czarną robotę. Opanowujcie, 
utwierdzajcie, gromadźcie fakty. 

Skrzydło ptaka pomimo swej doskonałości 
nigdy nie dokonałoby wzlotu wzwyż, gdyby nie 
znajdowało oparcia w powietrzu, Fakty — to 
powietrze uczonego, bez nich nigdy nie zdoła- 
cie wzbić się na wyżyny. Bez nich wasze teo- 
rie baidą pustymi mamidłami. 

Ale uezęc się, eksperymentując i obserwując, 
starajcie się nie poprzestać ma powierzchni fak- 
tów. Nie zamieniajcie sia w archiwistów fak- 
tów. Pokuście się o wniknięcie w ich tajemne 
związki przyczynowe. .Zapamitale szukajcie 
prawa, które nimi rządzi, 

A drugie — to skromność. Nie wyobrażajcie 
sobie nigdy, że już wszystko wiecie, I choćby 
nie wiem jak wysoko was oceniali, miejcie zaw- 
sze odwagę powiedzieć — „nie wiem”. 


Nie pozwólcie pysze zawładnąć wami. Za jej 
podszeptem będziecie upierać sig tam, gdzie 
trzeba ustąpić, przez nią odrzucicie pożyteczną 
radę, przyjacielską pomoc, za jej wskazaniem 
wreszcie utracicie miarà obiektywizmu, 


W tym zespole, którym dane mi jest kiero- 
wać, wszystko sprawia ogólna atmosfera. My 
wszyscy jesteśmy wprzęgnijci w jedno wspól- 
ne dzieło i każdy dźwiga je na miar? swych 
sił i możliwości. U nas czsto nawet.i nie doj- 
dziesz co ,,moje‘, a co „twoje“, ale na tym na- 
sze wspólne zadanie tylko zyskuje. 


A trzecie — to gorliwość. Pamiętajcie, że . 
nauka żąda od człowieka całego jego zycia- 
A gdybyście mieli dwa życia, to i tego byłoby 
mało, Wielkiego natężenia wszystkich sił i wiel- 
kiej żarliwości wymaga nauka od człowieka. 

Będźcie żarliwi w waszej robocie i waszych 
dociekaniach! 


Nasza ojczyzna otwiera przed uczonymi wiel- 
kie horyzonty i trzeba jej spłacać nasze nalez- 
ność — naukę, szczodrą ręką wprowadzać w ży- 
cie naszego kraju. Szczodrze do ostatnich gra- 
nic możliwości. 


A cóż mówić o stanowisku u nas młodego 
uczonego. Przecież to jasne. Daje mu się du- 
żo i żąda od niego wiele, Dla młodzieży tak sa- 
mo, jak i dla nas jest sprawią czci i honoru 
sprostać tym wielkim zadanicm, które nakła- 
da na nas nasza ojczyzna. 
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TYMI SLOWY ZWROCIL SIE PRZED 
TRZYNASTU LATY AKADEMIK IWAN 
PIOTROWICZ PAWŁOW DO 
MŁODZIEŻY RADZIECKIEJ NA ŁAMACH 
PISMA „TECHNIKA MOLŁODIEŻT*. 


w SKAZANIA 


W mowie, wygłoszonej na ostatnim zebraniu 
plenarnym Centralnego Komitetu P.Z. P.R. 
Prezydent Bolesław Bierut poświęcił dłuższy 
ustęp obecnej sytuacji gospodarczej kraju, któ; 
ry po przedterminowym wykonaniu zadan Planu 
Trzyletniego, wchodzi w okres Planu Sześc.o- 
letniego, okres budowy fundamentów socjalizmu. 

Nie należy udawadniać, że stwierdzenie Pre- 
zydenta dotyczące dorobku naszej gospodarki 
narodowej, l.kwsdacji tragicznych skutków woj- 
ny, mają doniosłe znaczenie i dla naszego, sto- 
sunkowo skromnego odcinka pracy. Gdyż bez 
wzmożenia produkcji przemysłowej, zmiany 
przedwojennej wadliwej struktury ludnościowej, 
odrob.en.a olbrzymich zaniedbań gospodarczych, 
usun.ec.a źródeł nędzy i wyzysku — sprawa ra- 
cjonalnego żywienia mas, zgodnie z wymagania- 
mi postępu i nauki, sprawa zywienia człowieka 
nie ruszy z miejsca. I dopiero ogólny postęp 
gospodarczy i społeczny gwarantuje wcielenie 
w życie prac naszych uczonych, gwarantuje ści- 
ste powiązanie teorii z praktyką. 

Stwierdził m. in. Prezydent korzystne przesu- 
nięc.a, jakie zaszły po wojnie w strukturze lud- 
nosc.owej Polski. Procent ludności utrzymującej 
się z roin.ctwa spadt Z 64,5 do 51,6, wzrosła na” 
tom.ast liczba osób żyjąca z pracy najemnej 
z 18,2 do 35,9%. Równolegle z 13% do 9,3— 
wykazuje spadek odsetek, przypadający na kapi- 
- tal.stow miejskich, rzemieślników i wolne zawo- 
dy. Z rent i emerytur utrzymuje się obecnie 
2,9% ogółu ludności, gdy przed wojną odsetek 
ten wynosił 2,1%. Niezwykle pomyślnym obja- 
wem jest całkowity zanik rubryki „bezrobotni“, 
których liczba przed wojną miała wynosić, wg 
ówczesnych, napewno tendencyjnych danych 
2,1%. 

R trudno jest udowodnić, że zarówno tra- 
giczne w skułkach, wyrażające się już nie set- 
kami tysięcy, a milionami bezczynnych, lub czę- 
ściowo jedynie zatrudnionych rąk roboczych na 
wsi, oraz chroniczne bezrobocie w miastach, 
były przyczyną stałego niedożywiania się olbrzy- 
mich mas ludności, cherłactwa młodego pokole- 
nia, Największe nawet wysiłki. higien'sty nie 
zdały się na nic, wobec wzbierającej fali nędzy 
na wsi i w miastach. 

Fakt, że liczba zatrudnionych pracowników 
najemnych poza rolnictwem wzrosła na prze- 
strzeni lat 1946—1949 z 2.717 tys. do 3.826 tys. 
o 1.109 tys. osób jest najlepszym, przekonywu- 
jącym dowodem nie tylko radykalnej poprawy 
gospodarczej, ale i poprawy sytuacji najszer- 
szych mas ludności. Nie należy przy tvm zapo- 
minać, że wraz z wzrostem liczby zatrudnio- 
nych, z górą dwukrotnie wzrosła realna wartość 
płac, siła nabywcza szerokich mas. 

Mówiąc o osiągnięciach Planu Trzyletniego, 
nie pominął Prezydent szybkiej i pea Mee 
dowy rolnictwa, wyrażającej s$ zroste 
A produkcji rolnej z 4,6 mird zł. w r. 1946 
do 7,2 mird. w roku 1949, czyli o 68%. Wzrost 
ten, jeśli chodzi o produkcję rolną, wynosi 62%, 
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zwierzęcą 81%, Już dziś, gdy w porównaniu ze 
stanem przedwojennym wartość produkcji rol- 
nej na jednego mieszkańca wynosi 112% (w tym 
roślinna 115%, a zwierzęca 105%) jesteśmy 
w możności przy obecnym, słusznym podziale 
dochodu narodowego zapewnić przeciętnemu 
obywatelowi lepsze możliwości odżywiania się 
od przedwojennych, znosząc olbrzymie, istnieją” 
ce ongiś w tym zakresie dysproporcje, wyraża” 
jące się choćby w bardzo dużej rozpiętości spo” 
życia pomiędzy poszczególnymi dzielnicami kra” 
ju, czy też miastem a wsią, 

Jak stwierdził Prezydent, spożycie w r. 1949 
wzrosło o 231% w stosunku do r. 1946, podając 
m.in., że jeśli chodzi o ludność miejską dla żyta 
wynosi ono 163%, mleka 130%, mięsa i tłusz” 
czu wieprzowego 131%, cukru 191%. Jeszcze 
bardz.ej charakterystyczne są cyfry wzrostu spo” 
życia w porównaniu ze stanem przedwojennym, 
odnoszące się do ogółu mieszkańców zarówno 
miast, jak i wsi. I tak spożycie na jednego miesz” 
kańca Polski wzrosło obecnie dla pszenicy 
o 29%, mięsa o 19%, cukru o 64%, jaj o 50%. 

Stały wzrost produkcji rolnej, przewidywany 
w miarę postępów 6-cio letniego Planu, opano- 
wanie bez reszty wymiany towarowej między 
wsią a miastem przez handel uspołeczniony, 
wprowadzanie coraz większej liczby elermentów 
gospodarki planowej do rolnictwa, związanie je” 
go pracy z planowanymi na daleką metę potrze- 
bami kraju — oto baza, oparcie dla działalności 
higienisty, troszczącego się o to, aby w ślad za 
poprawą wyżywienia szerokich mas pod wzglę- 
dem ilościowym, postępowała również poprawa 
jakościowa. Aby można było wyżywienie po- 
szczególnych grup pracowniczych kształtować 
zgodnie z wymaganiami, jakie stawia wykony- 
wana przez nie praca, zwalczyć istniejący nie- 
jednokrotnie jeszcze w tej dziedz'nie uparty kon- 
serwatyzm, postawić na właściwym poziomie 
żywienie zbiorowe. 

Przemówienie pierwszego Obywatela Rze- 
czypospolitej, ma zastosowanie niewątpliwie 
do każdej dziedziny naszej pracy, nawołuje 
do wzmożenia wysiłków na bynajmniej niełatwej 
drodze, jaką kroczy Polska ku sprawiedliwemu, 
socjalistycznemu ustrojowi. Jednym z etapów 
tej drogi jest przeobrażenie naszego kraju w kraj 
przemystowo-rolniczy, dokonanie niezbędnych ko- 
rektur w strukturze ludności, gwarantujących 
każdemu obywatelowi możność pełnego zaspo” 
kojenia jego codziennych potrzeb. Równolegle 
z tym wypada podjąć troskę o postęp i na tym 
polu, postęp, aby zaspokojenie to przyniosło 
światu pracy maksymalną korzyść, aby zniknęło 
z ziemi polskiej nawet wspomnienie tych smut- 
nych kapitalistycznych czasów, w których przy 
pozornej obfitości środków spożywczych, znacz” 
na część ludności jeśli nie cierpiała głodu, to 
w każdym razie odczuwała chroniczny niedosta- 
tek, odbijający się katastrofalnie na biologicznym 
rozwoju narodu. 


St. Kn. 


INŻ. JANUSZ ŁOŚ 


EKONOMIKA KONSUMCJI DROBIU 


Ktoś kiedyś powiedział, że pragnieniem je- 
go byłoby, aby każdy człowiek miał codzień 
kurę w swym garnku. Wiele lat od tej pory 
upłynęło, ale kura nie stała sia bynajmniej co- 
dziennym pokarmem szerokich kół spożywców: 
Nawet na wsi — w ojczyźnie produkcji drobiu. 
Przeciwnie — do niedawna mówiło się, że jeśli 
chłop je kunż, to albo on jest chory albo kura. 
Istotnie spożycie drobiu jest raczej sporadycz- 
ne. — Poza wymienionym już wypadkiem cho- 
roby, drób podawany jest z okazji różnych uro- 
czystości, świąt, dla uczczenia rzadkiego gościa, 
ze względów rytualnych itp. 

W okresie wojny dzięki łatwości uboju i do- 
stawy, drób czsto wypełniał brak innego mięr 
sa. Ale ani na wsi, ani w mieście nie stał się 
przedmiotem powszechnego spożycia. Jakaż jest 
tego przyczyna? Czy zwykły „szary człowiek“ 
nie może, czy nie chce włączyć go na stałe do 
swego jadłospisu? 

Zastanówmy siq przede wszystkim, czy jest 
o co walczyć, a wide w pierwszym rzędzie, jaka 
jest wartość odżywcza drobiu, Zacznijmy od 
zestawienia chemicznego składu mięsa drobiu 
z mięsem innych zwierząt, 


Skład chemiczny missa (w procentach) *) 


Ciała 
białkowe 


. Mięso wołowe 
tłuste . , 
chude , 

. Mięso cielęce 
tłuste 
chude . 


. Mięso wieprzowe 
tłuste Ma aż > W 
chude . 


. Mięso kury 
tłuste 
chodem a am 


, Mięsośrednio-tłus- 
tego indyka . 


, Mięso kaczki . 


. Mięso tłuste gęsi . 


, Mięso gołębia. . 


*) Kazimierz Wiśniowski „Mięso i ważniejsze prze- 
twory z mięsa". Książnica Atlas, Wrocław—Warszawa, 
1948 r. 


Z tablicy tej wynika, że mięso drobiu posia- 
da wysoką wartość odżywczą. Tak n. p- mięso 
indyka i gob:bia wyróżnia się najwyższym pro- 
centem białka, mięso gęsi najwyższym procen- 
tem tłuszczu. Mięso kury z uwagi na delikat- 
ną budowę, nikłą więź tkanki łącznej, równo- 
mierne rozłożenie tłuszczu i niewielki stosun- 
kowo jego procent, cenione jest w odżywianiu 
chorych. Jeśli znów rozpatrywać mi.so róż- 
nych zwierząt domowych z punktu widzenia 
łącznej zawartości składników odżywczych, to 
najwyższą cyfrę suchej masy, lub inaczej mó- 
wiąc najniższy procent wody wykazuje mięso 
gźsi, tak jak mięso kury wykazuje największą 
zawartość składników mineralnych (popiołu). 
Ponadto mięso drobiu posiada powszechnie ce- 
niony smak, wprowadzający tak pożądane uroz- 
maicenie do codziennego jadłospisu. Nie jest 
to rzecz do zlekceważenia. Badania nad ra- 
cjonalnym żywieniem inwentarza już wiele 
dziesiątków lat temu, wskazywały na korzyst- 
ny wpływ urozmaicania paszy. Racjonalne, 
zbiorowe żywienie człowieka na większą skalę 
jest zjawiskiem znacznie świeższej daty, wiemy 
jednak, jaką role w ustalaniu jego zasad ode- 
grały wyniki doświadczeń przeprowadzonych 
na zwierzętach. Nie gardźmy więc wnioskami 
w zakresie urozmaicenia odżywiania, zwłasz- 
cza w praktyce żywienia zbiorowego. Pomy*l- 
my o tych licznych rzeszach stołowników, ska- 
zanych często na bezduszny szablon pewnego 
typu jadłodajni. 


Oczywiście w dążeniu do urozmaicenia odży- 
wiania, ani na chwilę nie można zapomnieć 
o kalkulacji. Jadłospis musi sià wszak zamy- 
kać w możliwościach finansowych stołownika 
i tu zaraz nasuwa się pytanie, jak kalkuluje 
się drób? Przyjmując ceny żywej wagi cielę- 


cia *) za 100 — otrzymamy następujące zesta- 
wienie: 

1. Jałowizna Nes NIE E E: 

zaucielęsnacrzeź" "Fe cw ara S 100 

3. Wieprz tłuszczowy . . « « « » 208 

4. Kura wagi ok. 1,5—2 kg... . 228 

5. Gęś średniej wagi 3 kg... . . 244 

6. Kaczka wagi ok. 15—2 kg . . .- 249 

7. Indyki średniej wagi 3 kg. . . . 304 


Z tablicy tej widać, że rozpiętość między ce- 
nami 1 kg żywej wagi różnych zwierząt jest 
olbrzymia: najtaniej wypada jałowizna, naj- 
drożej indyk. Cena jego jest przeszło trzy razy 
wyższa od ceny jałowizny. Rozpiętość cen jest 
tak wielka, że nawet możliwe błędy statystyki 
nie mogą już zmienić zasadniczego obrazu. 

Spróbujmy ustalić przyczyny tego stanu rze- 
czy. A wije naprzód — dlaczego najtaniej wy- 
pada u nas mięso bydła rogatego? 


*) Ceny płacone rolnikowi w czerwcu 1949 r. 


Przyczyna jest znana: główym celem dla któ- 
rego trzyma się u nas bydło rogate, ściślej mó- 
wiąc krowy, jest produkcja mleka: Koniecz- 
nym warunkiem utrzymania mleczności krowy 
jest, jak wiadomo, jej zacielenie. Z przychów- 
ka wszakże cziść tylko pozostawia się do dal- 
szego chowu, reszta idzie pod nóż jako brak. 
To samo zresztą stosuje się do starszych sztuk 
bydła rogatego. Tu szukać należy przyczyny 
niskiej ceny nietuczonych sztuk bydła rogate- 
go (a takich jest wilzkszcS¢). Są to poprostu 
odpadki produkcji, a nie specjalna jej gałąź. 

Produkcja trzody ma już inny charakter — 
celowy tucz. Ceny też jej s3 wyższe- 

Pewną analogi da sig przeprowadzić i w za- 
kresie drobiu: kury chowane są u nas w zasa- 
dzie dla produkcji jaj. To też w znacznej więk- 
szości wypadków rzeźny materiał stanowią 
sztuki wybrakowane (nietuczone kogutki, sta- 
re kury). Regułarny vucz stosuje się wyjąt- 
kowo. 

Natomiast indyki i ptactwo wodne (kaczki, 
gisi) trzyma się wyłacznie jako materiał mięs- 
ny, wypuszczany na rynek w stanie częściowe- 
go lub pełnego wytuczenia. Podobnie wiżc, jak 
u czworonogów i wśród ptactwa nastiruje 
zróżniczkowanie cen: gatunki będące przedmio- 
tem tuczu są droższe od sprzedawanych jako 
braki. i 

Ale niezależnie od zróżniczkowanja cen w 
każdej grupie, grupa ptactwa wykazuje wyz- 
sze ceny, niż grupa czworonogów: 

Na pozór wydaje się, iż powinno być cdwrot- 
n'e. Wszak wychów dużego inwentarza trwa 
dłużej, wiiksze też s% koszty jego utrzymania, 
podczas gdy drób w znacznym stopniu sam so- 
bie szuka pożywienia. 

Niewątpliwie żerowanie stanowi bardzo waż- 
ny czynnik w produkcji drobiu, Dzięki żero- 
waniu, różnego rodzaju pasze naturalne zosta- 
ję przerobione na produkt gotowy i włączone 
w obrót gospcdarczy: Bez drobiu dobra te ni- 
gdy nie mogłyby stać się towarem, byłyby wit 
stracone dla gospodarki narodowej. I tu leży 
ogromne znaczenie dla państwa chowu drobiu. 
Z drugiej strony nie można też roli żerowania 
przeceniać, poprostu dlatego, że na żerowiskach 
ptactwa, podobnie, jak i na pastwiskach czwo- 
roncgów, obsada pogłowia nie może przekro- 
czyć pewnego optymalnego stopnia zagęszcze- 
nia. Im to zagęszczenie jest większe, tym więk- 
sza potrzeba dokarmiania ptactwa paszami han- 
dlowymi (zbożem, ziemniakami itp.). 

W rezultacie, w miarę wzrostu pogłowia, 
zwisksza się zależność cen gotowego produktu 
od cen pasz. Trzeba przy tym pamiętać, iż 
przetwarzanie paszy na gotowego produkty po- 
przez drób jest i będzie mniej ekonomiczne, niż 
poprzez wizkszy inwentarz, dla prostej przy- 
czyny, iż rozchód „paliwa“, jaki przedstawia 
pasza t. zw. bytowa, t. j służąca do podtrzyma- 
nia życia zwierzęcego, jest na jednostkę wagi 
u drobiu wiJkszy, niż u czworonogów. Wiado- 
mo bowiem z fizyki, iż utrata ciepła, a wize 
i zużycie energii cieplnej, zawartej w pokar- 
mach, jest proporcjonalne do powierzchni cia- 
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ła, a powierzchnia w stosunku do objętości cia- 
ła jest tym większa, im rozmiar ciała mniej- 
szy. Dlatego zużycie paszy bytowej u drobiu 
jest na 1 kg wagi większe niż u ezworoncgow: 

„W. rezultacie, wg. obliczeń niektórych auto- 
rów *) z jednostki powierzchni ziemi użytko- 
wanej rolniczo, można w mięsie drokiu uzyskać 
zaledwie 30 proc. tej ilości kalorii, jaką da wie- 
przowina. Różnice te na niekorzyść drobiu 
zwi.kszają się jeszcze skutkiem mniejszej Wy- 
dajności rzeźnej drobiu, niż zwierzęt czworo” 
nożnych, jak to widać z następującej tablicy *): 


Nazwa produktu 


Wskaźnik 
Kal netto 


Wskaźnik 
Kal b-ity 


na 


Wieprzowina (tusza z gło- 
wizną i nog-mi) . 
Baranioa (tusza jako ca- 

Foschi x AE 0 


Wołowina (tucza jako ca- 
łość) a 


Cielęcina (tusza jako ca- 
łość) . a 


= 
=) 
© 


I 
o 


=~ 
m 


N 
a 


. 


Drób (cskubany i wypatr,) 
Kaczka 


w N 
© u 


Jeśli wije zestawimy tuszki drobiu z tusza- 
mi zwierząt ezworonożnych, to odpadki od tak 
przygotowanych tusz sej większe u drobiu, niż 
u czworonogów. W rezultacie ilość kalorii net- 
to spada u drobiu na 1 kg wigcej, niż u czwo- 
ronogow. i 

Niska kaloryczność drobiu w przeliczeniu na 
wagè żywca, przy stosunkowo wysckich jego 
cenach sprawia, iż 1 kaloria w drobiu kalku- 


ża stę drożej, niż w innych gatunkach mięk 


k 
Jałowizna 4 We i 
Ciele na rzeź aes hi 


Wieprz tłuszczowy , 6,1 
nich kg — 402 zł/szt. . . . 242 
aczka 1—1'/»—2 kg. — 441 zł/szt. 24,2 


Za podstaw zestawienia wzięte zostały ce- 
ny z czerwca (ostatnio opublikawane ceny) pła- 
cone rolnikowi. a wie nie uwzgizdniajace 
kosztów transportu i pośrednictwa,, które mo” 
głyby. zmienić pierwotny ich stosunek. Jak 
z zestawienia widać, w przeliczeniu na kalorie 
paio drób jest dwa razy droższy, niż cielęcina, 
ue ra droższy niż wieprzowina i jałowizna. 

ice są tak znaczne, że i tu ewentualne 
błędy statystyki, nawet po uwzględnieniu czyn- 
nika sezonowości, nie zmienią już zasadniczego 
obrazu rzeczywistości, 


9) Prof. Dr Aleksand i ienie j 
i s er Szczygieł. „Żywienie jako 
Ek JE i socjalne“, Warszawa 1936. 
s i odżywcze środków spożywczych. Le- 
karski Instytut Naukowo-Wydawniczy, Warszawa, 1947. 


ny 


Wiad i ‘ 
> ad omości Statystyczne GUS) w zł za 1 kg żywej 


Ceny płacone rolnikom w czerwcu 1949 r.. 


Z powyższych wywodów możnaby wyprowa- 
dzić wniosek, że przy żywieniu a zwłaszcza przy 
nastawionym na oszczędność żywieniu zbioro- 
wym, pozycję drobiu należałoby uznać za stra- 
CONEJ. 

Takie stanowiska byłoby błędne i niesłuszne 
z następujących powodów. 

Pierwszy — to omówiona już wyżej rola dro- 
biu przy przetwarzaniu pasz naturalnych na 
produkt końcowy o charakterze towaru. Zanied- 
bania w tej mierze bylyby marnctrawstwem na 
olbrzymią skali. 

Drugi powód wiąże sięl z zagadnieniem eks- 
portu, ściśle mówišc z zagadnieniem eksportu 
rolnego. Wszyscy rozumiemy jego znaczenie. 
Wiemy również jak wielkie s4 wymagania od- 
„bicrców zagranicznych co do jakości wywożo- 
nego towaru. Otóż wysokowartościowa elita 
eksportowa może powstać tylko w oparciu o ma- 
sow’ produkcję, co znów uwarunkowane jest 
istnieniem chłonnego rynku wewnątrz kraju na 
towar, nie nadający siz na eksport. 

Reasumujęc — drób musi być produkowany, 
" a więje musi znaleść swego konsumenta. W do- 
bie umasowienia żywienia zbiorowego nie moż- 
na od konsumcji drobiu wykluczyć stołownika 
różnego typu jadłodajni. Byłoby to zresztą 
z punktu widzenia społecznego rzeczą niewska- 
zaną. W ten sposób stajemy wobec trudnego 
problemu: względy gospodarcze i społeczne 
przemawiają za rozszerzeniem spożycia drokiu 
— wzglidy rachunku — przeciw rozszerzeniu: 
Pierwsze jednak są tak przekonywujéce, że 
musimy je uznać za decydujące i szukać możli- 
wych rozwiązań, jako konsekwencji zajętego 
uprzednio stanowiska. 

Zacznijmy od omówienia prób ekonomiza- 
cji produkcji, Wiemy już, ze większa, jeśli tak 
można powiedzieć rczrzutność drobiu w proce- 
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sie przetwarzania pasz, podrożenie powoduje 
produktu tj. miisa. Czy jednak dostatecznie 
wyzyskane jest przetwarzanie pasz natural- 
nych? Napewno nie. Istnieją sposoby rozsze- 
rzenia i lepszego wyzyskania żerowisk, mało 
u nas znane i stosowane, że wymienimy tu ru- 
chome kurniki, wywożone w pole w czasie 
sprzętu zboża i podrywek, podsiew sztucznych 
wybiegów, „wilcze doły“ czy różnego rodzaju 
„pułapki“ na owady, kopcowanie odpadków dla 
produkcji larw, wyzyskanie runa leśnego przy 
wypasie indyków itp. Niewątpiiwie, ekonomi- 
zacja produkcji i zwiększenie podaży towaru 
rzeźnego może obniżyć jego cenę do granicy 
istotnego kosztu własnego. 

Akcja rzędowa popierania hodowli otwiera tu 
przed rolnikiem wielkie możliwości, zarówno 
w oparciu o pasze własne, jak i dostarczone 
z zewnątrz, Świadczy o tym szybka odbudowa 
pogłowia drobiu '). Już w trzy lata po wojnie 
iloć sztuk na 100 mieszkańców, a jeszcze bar- 
dziej na 100 ha, przedstawiała się o wiele ko- 
rzystniej, niż przed wojną. Sz wiżc po temu da- 
ne, aby przewidywać rozszerzenie sięj i koła 
spożywców drobiu, pod warunkiem oczywiście, 
że dopatrywać siz bidziemy w nim źródła war- 
tościowego białka a nie składnika energetycz- 
nego. 

Sztuka kulinarna zna zestawienia, które czy- 
nia zadość tym wymaganiom. Sprzyjać temu 
będzie racjonalne zużycie produktów ubocz- 
nych przemysłowego przetwórstwa drobiu, kto- 
re niewétp!iwie bydzie się coraz lepiej rozwijać. 
Interesujące szczegóły znaleść może w tym 
względzie czytelnik w książce pt. „Technołogia 
pticeproduktow“, której recencj? podajemy na 
innym miejscu 

*) Porównaj „Wiadomości Statystyczne”, rok 1948, 
str. 286 (GUS). 


TUCZARSTWO DROBIOWE W POLSCE 


Tuczarstwo drobiowe jest szeroko obecnie 
rozwiniętym w Polsce dzialem przemysłu mięsne- 
go. Przed wojną branża ta znajdowała się u nas 
na poziomie zupełnie prymitywnym, nie posiada- 
jąc ani poważnego znaczenia gospodarczego, ani 
też nie ujawniając rozmachu gospodarczego. 
Drób o standartowym wyglądzie, pochodzący z 
dużych przetwórni oraz drób mrożony — nie- 
znany był na rynku zupełnie. Eksport drobiu bi- 
tego był niewysoki, drób żywy (gęsi) w stanie 
nietuczonym — eksportowany był masowo prze- 
de wszystkim do Niemiec, 

Obecnie sytuacja zmieniła sę zasadniczo. Ma- 
my w kraju k'ikadziesiąt zakładów tuczarni rze- 
źni, które przerabiają rocznie kilka miľonów 
sztuk drobiu na rynek krajowy i na eksport. 
Państwo zyskuje więc cenne dewizy za towar, 
który zagranicą ma bardzo dobrą markę, produ- 


cent wiejski otrzymuje opłacalną cenę, robotnik 
znajduje pracę w przetworn'ach, Konsument 
krajowy otrzymuje produkt zdrowy, chłodzony 
lub mrożony, przygotowany hig'enicznie i nada- 
jący się odrazu do dalszego przyrządzenia w 
kuchni. 


Przyjrzyjmy się wędrówce, jaką odbywa drób 
od hodowcy — do rąk konsumenta krajowego lub 
zagranicznego. 


Drób skupuje się za pomocą sieci stałych pun- 
któw skupu, które są zorganizowane w każdej 
nieomal gminie. Punkty skupu są prowadzone 
przez Gminne Spółdz'elnie „Samopomocy Chłop- 
skiej“, przez Mleczarnie Spółdzielcze lub Zb'or- 
nice Jaj. Rolnicy okol'cznych wsi są zaw‘adomia- 
ni przez wójtów lub sołtysów o terminach przyj- 
mowania drobiu przez punkty skupu, o wyzna- 
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czonych cenach i o warunkach jakimi pod wzglę- 
dem jakościowym muszą odpowiadać dostarczane 
sztuki.. Drób jest przyjmowany przez wykwalfi- 
kowanego brakarza, który dziel: go na kiasy, za- 
zależnie od wieku, wagi i kondycji. Brakarz in- 
formuje hodowców, jakiego towaru żąda tuczar- 
nia, jak należy obchodzić się z drobiem, jak go 
żywić i transportować. Drób kupuje się na wagę. 
Roinik hodowca jest uczciwie obsłużony, otrzy- 
muje zapłatę zależną od jakości dostarczonego 
towaru, a ponieważ ceny wyznaczane przez Ko- 
misje Cennikowe są naogół wysokie, opłacalność 
hodowli jest zapewniona. Rolnicy nie są narażeni 
przy tym systemie skupu na wyzysk ze strony 
prywatnych handlarzy i agentów. 

W dalszej swej wędrówce ptactwo napojone i 
nakarmione załadowuje się do specjalnych skrzy- 
nek i przewozi do tuczarni, lub do większej 
zbiornicy drobiu, skąd po kilkudniowym odpoczyn- 
ku ptaków w wygodnych, zdezynfekowanych kur- 
nikach i zagrodach, kompletuje się większe tran- 
sporty wagonowe i samochodowe i przesyła do 
tuezarni, 

Tuczarnia jest to duże przedsieborstwo, które- 
go obszar wynosi zwykle parę hektarów. 

Po przybyciu na teren tuczarni, drób skierowy- 
wany jest do t.zw. kwarantanny, gdzie przebywa 
kilka dni. Teren kwarantanny jest odseparowa- 
ny od terenu właściwej tuczarni i rzeźni i ma 
własną obsługę, gdyż drób tam przebywaiący 
jest niepewny pod względem zdrowotności, Wiel- 
ki nacisk kładzie się w tuczarni na zagadnienie 
higieny i stosowanie zabiegów profilaktycznych 
pizeciw chorobom drobiu. Cała tuczarnia i zakład 
przetwórczy jest pod stałym nadzorem lekarzy, 
felczerów i sanitariuszy weterynarii. Wszystkie 
pom'eszczenia, urządzenia. chodniki i przejścia 
są stale dezynfekowane. Pracownicy mają spe- 
cjane ochronne ubrania i buty, które nakładają 
przy wejściu. Przy bramach umieszczone są ma- 
ty. przepojone roztworem dezynfekcyinym, dla 
odkażenia nog i kół pojazdów. Sa to Środki ko- 
nieczre dla zachowania zdrowia drobiu, którego 
stan dzienny w dużej tuczarni, w sezonie, wynosi 
conaimniej kilkanasc’e tysięcy sztuk, 

Zarówno w kwarantannie, jak i po tym w tu- 
czarni, kury i kurczęta umieszczone są w kurni- 
kach, w piętrowych klatkach, a gesi i kaczki w 
specialnych zagrodach na czystej Ściółce. Koryt- 
ka z paszą į wodą umieszczone są nazewnatrz 
k'atek i koiców, tak że drób sięgając do nich, 
przekłada głowy przez ażurowe ścianki i nie 
zanieczyszcza karmy. 

Tuczenie specjalnie dobranymi karmami, powo- 
duje nie tylko przyrost wagowy ptaków, ale zmia- 
nę składu i smaku mięsa. zwiększenie zawartości 
tłuszczu i wybielenie całej tuszki, która zyskuje 
wybitnie na wyglądzie. Tuczarnia przetwarza, 
zmienia, wyrównuje i dostosowuie do wysokich 
wymasań konsumenta bardzo różnorodny suro- 
wiec drobiowy, dostarczany z terenu. 

Interesujący jest wygląd placu tuczu gęsi, Wi- 
dz'my dość dużą przestrzeń, na niej rzędy jedna- 
kowych, ażurowych kojców, a w nich gęsi, gęsi, 
setki, tysiące gęsi. Przeważnie białe, rzadziej si- 


6 


we i siodłate. Między kojcami widzimy asfalto- 
wane lub żwirowane przejścia dla ludzi. Praco- 
wnicy obsługujący drób uzupełniają stan paszy | 
wody, zakładają ściółkę i utrzymują idealną czys” 
tość na całym placu. 

Gęsi naogół, o ile nie są zbyt podskubane, są 
mało wrażliwe na wpływy atmosferyczne. Mróz 
znoszą doskonale i nawet lepiej ste wówczas tu” 
czą. Raczej długotrwałe deszcze i śniegi mogą 
wpływać ujemnie na rezultat tuczu. 


„Ptaki, które uzyskały pożądany stop.eń utucze- 
La, przeznacza się na rzeź, Gęsi przed ubojem są 
kąpane w specjalnym basenie 


ne w kajcąch pod daszkami, 


lub w suszarni, 
ogrzewanej ciepłym powietrzem. Z suszarni ptaki 
przechodzą do budynku przeróbczego. W budynku 
tym ściany i podłogi są wyłożone białymi kaflami 
dla utrzymania czystości, zaś pracownicy noszą 
białe kitle i gumowe fartuchy. 

Ubój dokon 


humanitarny, a metoda 


skonałe wykrwienie. Ubite 
a następn'e do skubalni, gdzie rzę” 
ronnych fartuchach i chusteczkach 
wrzucając pierze do długich koryt 
ciennych, Robota mus: być 
arannie, gdyż jedno zadarcie 


west a e pó ; a- 
lifikuie sztukę na ae lub puszku, dyskw 


nese odbywają się Pau 
i ekarza wetervnari'. który bada 
poszczególne sztuki i mdzi lania UE... 
kladanie nieme: ziela zezwolenia na 


Drób dobrze schłodzony ; 
1 on e- 
cialnych półkąci y i uformowany na sp 


h i korytkach. patroszony i n'epa- 

troszony, wędruje następnie ken SKO. 
a zanakowaniem nastepuje podział towaru 
na Kasy, w których uwzględnia się stan umieśnie- 
na | wyłuczenia. budowę tuszki kolor skóry } 
mresa. jakość skubania itp. według wymarań 
Przensów standaryzacyjnych. Jest to praca, wy” 
masajaca wielkiej wprawy i wvrobicneso oka. 
Wśród tuszek iednej k'asy, dobiera se w dalszym 
claeu „porcie” do poszczególnych skrzyń. ze 
sztuk możliwie zbliżonych pod wzoledem odcie- 
nia skóry i wielkości oraz wagi. Umieszcza sie 
je nastepnie w płaskich, białych, ażurowych 


skrzvnkach z bezwon 
nego drze wnatrz 
skrzynka jest NOTE 


wyłożona panierem pergamino- 
matę oe Szviki i pnszczeoglna tuszk? sa owi" 
e f W Paper lub ce'ofan, Sztuk: w skrzynce s4 
identyczne, równo ułożone | z firmowym: meda- 


lionami na piersi, tak 
estetycznie, ak, aby wyglądały naprawdę 


_ Wymagania Zagranic 
biazgowe, nietylko pod 
stanu wytuczenia, bud 


y są bardzo wysokie i dro- 
względem jakości drobiu, 


, a następnie suszo” - 


dyskwalifikacji na eksport. Drób na rynek kraio- 
wy nie jest gorszy jakościowo, może mieć tylko 
pewne drugorzędne deiekty. 

Produkty uboczne otrzymane przy przerobie 
drobiu, jak tłuszcz, krew, podroby, łebki, łapy i 
jelita wykorzystuje się do wyrobu kaszanek i pa- 
sztetów, wzglednie rozprowadza w stanie nie- 
przerobionym. Skórki z łap (gęsi i indyków) są 
ściągane, a po wyprawieniu nadają się znako- 
micie na wyroby galanteryjne. 

Zapakowane skrzynki idą do chłodni, skąd sa- 
- mochodami lub specja'nym: wagonami przewożo- 
ne są do chłodni składowej, gdzie towar poddany 
jest zamrożeniu, W możliwie krótkim czasie tusz- 
ka musi osiągnąć temperaturę wnętrza około 
--8'C. W chłodni składowej następuje przegląd 
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towaru przez Inspektora Standaryzacji, który 
jeszcze ostatecznie kontroluje i kwalifikuje drób 
przeznaczony na eksport. Po tym przeglądzie 
drób może już wędrować do konsumenta w lu- 
kach chłodniczych statku, lub specjalnych wago- 
nach-lodowniach. 

Zaznaczyć należy, że zwroty z zagranicy to- 
waru nigdy nie miały miejsca, Na eksport wy- 
chodzi produkt, odpowiadający w zupełności wy- 
maganiom odbiorcy. Partie z ewentualnymi nie- 
dociągnięciami zostają zatrzymane przy standa- 
ryzacji. 

Głównym naszym odb'orcą jest Anglia, poza 
tym wysyłamy drób do Czechosłowacji, Szwaj- 
carii, Strefy Radzieckiej Niemiec, do Państwa 
Izrael i innych. 


Badania nad wartością konsumcyjna zajęcy 


Wartość konsumcyjna krajowych produktów 
żywnościowych jest dotąd w małym tylko stop- 
niu zbadana. Odnośne materiały są bardzo roz- 
proszone i niejednolite. Dlatego f'ziolegowie i 
dietetycy polscy muszą niestety posługiwać się 
zagranicznymi tablicami wartości odżywczych 
produktów. Na marginesie naszych prac nad oce- 
ną przydatności przetwórczej surowców mięsnych 
przeprowadził Instytut Technologii Rolnej i 
Żywnościowej P.LNG.W. w Bydgoszczy oce- 
nę wartości konsumcyjnej zajęcy. Fragmentami 
tych prac dzielimy się dzisiaj z czyteln'kami 
„Żywien'a Człowieka”, zaznaczając, że odnoszą 
s'ę one do surowca pomorskiego. 

Zające zaliczają się do najważniejszych zw‘e- 
rząt łownych w naszym kraju. Obecnie trwający 
sezon łowny zaopatrzy nasze punkty rozdzielcze 
w pożądany surowiec mięsny, oraz przysporzy 
dewiz zagranicznych. Przeciętny konsument nie 
zdaie sobie sprawy z faktu, że co rok uzyskuie- 
my kiikaset tysiecy zajęcy na konsumcie kraiową 
i zagraniczną. Na terenie jednego Woiewództwa 
Pomorskiego odstrzelono w r. 1948 60.000 za- 
jecy. z czego 27.000 przeznaczono na eksport. 
W ubiesłych dwuch sezonach stw'erdzil'śmyv wa- 
gẹ żywca. natvchmiast no odstrzale, uzyskując 
średn*ą 4,15 kg (33 — 5 kg). 

Zaiace sprzedaje sie na rynku w stanie nie 
wvnanroszonym, ze skóra i po dobrym wychło- 
dzeniu. Mimo gęstego futerka ma miejsce pewna 
wysuszka. która wynosi średnio przy składowa- 
niu 10—15 dni w temperaturze 4—5'C średnio 
134 gramy na sztukę (ca 3% żywca). 


Wysuszka. tuszek zajęczych 


Z uwagi na potrzeby krajowego przemysłu fu- 
terkowego należałoby rozpatrzeć zagadnien‘e do- 
starczenia zajęcy na eksport i dla konsumenta 
krajowego w postaci tuszek bez skóry. W po- 
dobny sposób odbywa się na dużą skalę eksport 


wielu innych gatunków mięsa, Obroty handlowe 
krórkami odbywają się wyłącznie w postaci tu- 
szek bez skóry, a wymagania co do przygotowa- 
nia i opakowania tuszek, wielkośc: skrzynek itd. 
są ściśle ujednolicone. Należy przypuszczać, ze 
tuszki zaiecze wykazywałyby w czasie racional- 
nego składowania chłodniczego i przy właści- 
wym opakowaniu właściwości podobne do tu- 
szek króliczych. 

Sprawa zużytkowania zajęcy w postaci tu- 
szek bez skóry zasługuje na szczegółowe rozpa- 
trzenie z uwagi na marnotrawienie w indyw'du- 
alnvch gosnodarstwach domowych bardzo dużej 
ilości skórek. Można traktować zaiące jako prze- 
de wszystk'm dostawcę futerka, a po tym dopiero 
mięsa. Takie podejście poszerzy znacznie bazę 
surowcowa krajowego przemysłu futerkowego. 

W twierdzeniu tym nie ma przesady. Naszym 
eksnortem zajecy interesuia sie niektóre kraje 
głównie dla uzyskania skórek do przerobu. Mię- 
so stanow: ty'ko dodatek. którero n'e uwzględnia 
sie w kalkulaci?, Pod tym właśnie katem winni- 
śmy zrewidować nasze dotychczasowe posteno- 
wanie na tvm odcnku, a iednocześnie zwrócić 
uwage na konieczność właściweso onakowania 
i raciora'nego składowania tuszek bez skóry. 
Nie można ponrzestć na zaleceniu usuwania skór 
z unolowanych zajęcy. 

Badania or:entacy'ne wykazały. że tuszk: zaię- 
cze bez skóry, wykazują przy luźnym składowa- 
niu chłodniczym inż po 10 dniach bardzo dużą 
wysuszkę (ok. 18%). 

Wysuszkę można oczywiście drogą właściwe- 
go postępowania, chłodzenia i onakowania 
znacznie zmniejszyć, Bliższe omówienie tego, 
przekracza jednak ramy niniejszego opracowa- 
nia. 

Tuszki przetrzymane w ciągu dziesieciu dni 
luzem w chłodni, wysvchaia znacznie i częściowo 
na powierzchni mumifikują. W celu regeneracii 
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należy tuszki włożyć do zimnej wody, w której 
przebiega stopniowa rehydracja*). Po 6 godzi- 
nach leżenia w wodzie tuszka podeschnięta wagi 
2140 g zwiększa swą wagę o 270 g do 2410 g 
czyli o 13%. Początkowa wysuszka chłodnicza, 
wynosząca 18,6% ulega więc na skutek mocze- 
mia znacznemu zmniejszeniu. 


Wysuszka tuszek zajęczych 


Tuszki wypatro- 


Zalace nie- 
szone składowane 


patroszone 


Żywiec po odstrzale 
100°/o 


bez skóry ze skórą | Ze skórą 
Bez skóry. + . . 89.60/0 = — 
Po wypatroszeniu . 74,79/o 82,9% = 
Po 10-dni"wym | 
składowaniu 0°C 56,19/o 19,40/0 98,20/ 


Wysuszka . 18,60/0 3,50/0 | 1,8% 


Wydajność rzeźna zajęcy 


Wydajność rzeźną „stwierdziliśmy na 29 sztu- 
kach sezonu 1948 r. i na materiale pochodzącym 
z pow. Bydgoszcz, Tucho:a, Inowrocław. Z prze- 
ciętnej sztuki wagi ok. 4,1 kg uzyskuje się tusz- 
kę wypatroszoną wagi 2,7 kg oraz ok. 200 g 
podrobów. Jak widać z tabeli niżej zamieszczo- 
nej, odchylenia indywidua:ne mogą być znaczne, 


mis 8 g 

E | rz = ò | 

JES Tru 4 Ba = 
Waga os 0 53 as © me ke 

cfs o m A ao a 

po odst zale |a>z| a 8 z 

3S a g.> 4 AG a 
wg Bae a o wł R al ce o 3 

Bo0/Bas!] Be |Baż| BS 


Średnio 4103} 3.968 | 3,550 | 414 2.100 199 
Maximum 4.740| — 4.180 | 5'0 3.280 | 300 
| Minimum 3,350| — 3.030 | 275 2 290 140 


Z,podrobéw (serce i wątroba) wagi Średniej 
200 g, przypada około 110 g na wątrobę. Wydaj- 
ność rzeźna wynosi więc u zajęcy średnio 66% 
z odchyleniami 62,6 — 70,4%. Stan odżywienia 
wszystkich badanych sztuk był dość jednolity i 
kwalif’kowal się jako dobry. Dlatego różnice w 


wydajności rzeznej należy przypisać raczej 
właściwościom indywidualnym. Zaiace dobrze 
odżywione mogą wykazywać 130 g tłuszczu 
brzusznego a nawet i więcej. 


Wydajność konsumcyjna zajęcy 


Przy wycenie wartości przetwórczej jakiego- 
kolwiek surowca rolnego interesuje nas szcze- 
gólnie jego wydajność konsumcyjna. W wypadku 
zwierzat rzeźnych chodzi o stwerdzerre, ile czę- 
ści jadalnych w stosunku do niejadalnych uzv- 
skuje sie z poszczególnych sztuk 


*) Rehydracja = nawodnienie. 


Wydajność ilościowa ma zasadnicze znaczenie 
przy planowaniu polityki aprowizacyjnej. Poza 
oceną wydajności ilościowej uwzględnia się oczy” 
wiście również miern:ki jakościowe, tj. przydat- 
ność i jakość konsumcyjną, 


Żywiec po odstrzale 100656 


s ki i 
u [4 as 
y aS AE > 
ża| © | s | Fel 8 
ela | 2 |e] 2 | 
aF | m a SZĄ 
RAEZAYWYE A. | BSO a IKE wi 
| Średnio. . . . | 965 | 869 | 96 | 661 | 49 
Maximum . . , | 976 | so2 | — | 704 | 68 
Minimum . + , | 953 | 837 | — | 626| 36 


Wydajność konsumcyjną oznaczamy na pod- 
sławie ilości mięsa w stanie jadalnym, przygoto” 
wanym do spożycia w stosunku do ilości poczat- 


kowej surowego produktu. W wypadku zajęcy 
tuszkę poddaje się dojrzewaniu, po czym usuwa 
skórę i poddaje się patroszeniu, a dalej usuwa 
łeb i skoki, uzyskując surową tuszkę, gotową 
do prażen'a. Następnie tuszkę poddaje się praże- 
miu bez jakichkolwiek dodatków, przez działanie 
temperatury 165°C, dopóki temperatura mięsa 


"nie osiągnie 83°C, Przy tuszkach zajęczych wy” 


maga to 90 minut prażen'a. Po uprażeniu tuszki 
stwierdza się ubytek wagi, spowodowany wypa” 
rowaniem oraz wyciekiem soku, po czym prze- 
prowadza sie ocenę organoleptyczną*) jakości 
i dysekcię, Dysekcia polega na oddzieleniu mię- 
sa od kośc: i pozwa'a na stwierdzenie', ile zyskuje 
się części jadalnych z danego produktu, przyje- 
tego w stanie surowym, jako 100%. 

Powyższa metoda postepowania op'era się na 


ujednoliconym w m’esnych pracach badawczych 
postępowaniu analitycznym. - 


pe — 


Wagowa wydajność konsumcyjna zajęcy 
(w gramach) 


Saale 
— 
C-O m cee 
Loe a 2 a 
T : a s| 3032 a 
uszki wypatr. Roc | 4 JE +) =" = 
« 2 9/426 ad ad s. 
N ON my M AJ a o 
n m k ay NZ) 
zeu|550|>8 = 9 
EF«a|]eno|0o a = NA 


| 


Średnia 2.700 
Maximum 3.280 


| Miaimum 2.290 


1) Tuszka po usunięciu łba przy pierwszym kręgu 
i skoków. | 


2) Waga maxim. (minim) łba i skoków. 


3) Straty prażenia obejmujące wyciek soku oraz 
wyparowanie w czasie prażenia. 


*) Z uprażonej tuszki przypadają podane ilości na 
części jadalne (mięso) oraz na niejadalne (kości). 


1.744 | 625 | 1.446] 295 
21'S | 855 | 2060) 380 


*) Ocena organoleptyczna = ocena wzrokiem, sma- 
kiem, powonieniem. 


Wydajność konsumcyjna zajęcy w % 
Żywiec po odstrzaie jako 100% 


w CC EC" 
== 
= 
co 
= 


s o 
Tuszka wypatr. a A = = 
-N > R a ~ 
surswa = ZN ree a 
& - Late = 2 

-3 no sz, 


x< 
| 


Średnio 66.1 58,0 | 42.7 | 153 | 354 | 73 

Maximum 70,4 61,5 | 49,6 | 18,9 | 46,4 | 88 

Minimum 62,6 55,4 | 38,0 | 11,2 | 27,2, 59 
— 


Wyjaśnienia jak przy tablicy, omawiającej wartość 
konsumcyjną zajęcy w gramach. 


Pożywność mięsa zajęczego 


Mięso zajęcze, pobrane do analiz, pochodziło 
od sziuk odsirzelonych w okresie jesienno-zimo- 
wym 1947 r., a więc z okazów znajdujących się 
w dobrym stanie odzywien.a, Tym na.eży zapewne 
tlomaczyé bardzo wysoką zawartość tłuszczu w 
tkance mięsnej, choć mała próba nakazuje uwa” 
żać wyniki badań jedynie jako orientacyjne, wy” 
imagające daiszych pogłębień. 

Mięso zajęcze po uprazenu do stanu jadalne- 
go, wykazuje zmniejszenie zawartości wody 0 
prawie 10% i wytopienie się zawartości tluszczu. 
Wartość kaloryczna lUU g surowego mięsa zaję” 
czego wynosi 128 Kal. natomiast w stanie upra” 
żonym wartość kaloryczna nieco się obniża i wy” 
rosi 121,5 Kal. 

Ponieważ z przeciętnego zająca pomorskiego 
otrzymuje się średnio 1,4 kg mięsa uprażonego 
bez kości, możemy przyjąć do obliczeń statysty” 
cznych, że wartość kaloryczna jednego zająca 
odpowiada Średnio 1700 kaloriom. 


Skład chemiczny i wartość kaloryczna 


Mięso zajęcze W stanie | W stanie 
surowym | uprażonym 
Wody. . 76.,820/0 67,820/0 
Suchej substancji . - » 23,18% 32,380/0 
W tym tłuszczu . 6,38°/o 5,30°/o 
Białka”) > >: 15,7 %o 26.980/o 
Tłuszcz WSS s» + : 27,520/ą 16,370/0 
Wartość kaloryczna 100 gr 
mięsa . + » pee ae 128,2 Kal. | 121,5 Kal. 


Jakość konsumcyjna 


Jakość mięsa określa się na podstawie oceny 
punktacyjnej zasadniczych składników jakoScio- 
wych, a w:ęc struktury, soczystości oraz nateze- 
nia i pożąda!ności zapachu i smaku. 

M'ęso zajęcze jest w strukturze mało detkat- 
ne (3 punkty), oraz przy ocenie soczystości od- 


*) Z różnicy suchej substancji mięsnej, zawartość 
tłuszczu oraz 1,1% popiołu. 


znacza się lekką suchością (2 punkty), a kruchość 
kwaiii-kuje się jako lekko twardawe (3 punkty). 
Natężenie zapachu jest zdecydowane (4 punkty) 
o pożądalności słabej (3 punkty). To samo doty- 


czy oceny natężenia i pożądainości smaku. 


Kruchość mięsa zajęczego 


Kruchość mięsa zajęczego, określana w stame 
uprazonym po ostygn.ęciu do temperatury poko- 
jówej na mz:ęśn.ach grzbietowych (t. zw. com- 
ber) metodą penetrometryczną”), 


Średnia kruchość mięsa zajęczego wynos- 
593,3 gramów. Dla porównania warto przytoczyć, 
że mięso gęsi tuczonych, a także dz.k.ch kaczek 
jest mniej kruche od m.ęsa zajęczego, gdyz gE 
si wykazują kruclosc oupow:adającą wartosc: 
pene.romeuycznej /UU—8uU g zaleznie od stop- 
mia utuczema, a Kaczki dzikie ok. 690 g. Organo- 
leptycznie powyższe siwierdzen.e kruchości n.e 
jest dla kazdego uchwytne, gdyż znacznie więk- 
sze nanuszczen.e tkanki m.ęsnej u wyimen:onych 
galunkow drov.u, zac.era Wynik i stwarza u cnud- 
szego mięsa zajęczego pozory Imiiejszej Jego 
krucności. Stąd wyna powszechnie Zaca 
„Szp.kowanie” Imięsa zajęczego uuszczemi. Za- 
beg ten n-e Zmienia krucnosci, lecz poprawia 
ogonie smak mięsa. Dia ocen porownawczych 
jakości roznych gatunków mięsa, kwalikowau.e 
musi odbywac s.ę - bez jak.cuKkoiwiek doaaikow 
i przypraw. Penetrometryczny pomiar kruchości 
w sposob wymierny i odtwarzany daje nam wła” 
Sciwy obraz kruchości tkanki. 


Wnioski 


l. Średnią wagę zajęcy pomorskich, na pod- 
stawie 299 sztuk zbadanych w r. 1947 oraz 
1948 — ustaiić można na 4,15 kg. 


2. Podział ilościowy samic i samców wśród 
odstrzału wykazał przy zbadaniu 212 sztuk 
przewagę samic. 


3. Wysuszka przy 9—15 dniowym składowaniu 
zajęcy w warunkach chłodniczych wynosi 
przy sztukach niewypatroszonych ze sko- 
rami średn.o ok. 3%. 


4, Tuszki wypatroszone bez skóry wykazują 
przy luźno wiszącymi składowaniu chłodni- 
czym b. dużą wysuszkę, wynoszącą po 10 
dniach około 18%. Tuszki te po włożeniu 
do zimnej wody podlegają rehydracji, któ- 
ra wynosi po 6 godzinach 13 proc. 

5. Wydajność rzeźna zajęcy wynosi średnio 
6670 (62,6 — 70,470). Z  przec.ętnej 
sztuk: wagi 4,1 kg uzyskuje się tuszkę wy- 
patroszoną, bez skóry wagi 2,7 kg oraz 
200 gr podrobów. 

6. Z przeciętnego zająca wagi 41 kg otrzy- 
muje się średnio 1,4 kg czystego mięsa bez 
kości i w stanie prażonym, gotowym do 
spożycia. Wydajność konsumcyjna wynosi 
przeto Sredn.o 35,4% (46,4 do 27,2%). 


7. Wartość kaloryczna mięsa zajęczego wy- 
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Nosi w stanie surowym 128 Kalorij a w sta- 
nie uprażonym do stanu jadalnego 121,5 
Kalorii za lv0 g. Tym samym wartość ka- 
loryczna jednego zająca odpowiada śred- 
nio 1700 Kal. 

8. Kruchość mięsa zajęczego w stanie upra- 
żonym odpowiada wartości peneirome- 
trycznej 539 g i jest bardziej kruche od 
m.ęsa dzikich kaczek (690 g) oraz mięsa 
utuczonych gęsi (700 — 800 g). 
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Poznajmy lepiej wartość surowej kapusty kiszonej 


Nadchodzi okres przygotowania kapusty kiszo- 
nej na długie miesiące zimowe i na najcięższy do 
przetrwania — przednówek, 7 

Mimo, że kapustę kisimy rok rocznie, jednak 
nie zdajemy sobie jeszcze dobrze sprawy z jej 
wartości, a co gorsze nie umiemy jej należycie 
k.sić, a zwłaszcza przechowywać, Nie umiemy 
też jej przyrządzać i podawać do spożycia, 

We wszystkich wspomnianych czynnościach 
popełniamy cały szereg błędów, dz ek: „którym 
abn.zamy wybitnie wartość tej kisz enki. Błędy 
te musimy poznać, aby ich więcej nie popeln ad. 

Przy zwiedzaniu stołówek, internatów i domów 
wczasów, można zauważyć brak podstawowych 
wiadomości ne tysko w zakresie zestawien'a 
posiłków ale i umiejętności ich przygotowania 
i podania. Przedewszystkim uderza w zestawie- 
niach brak surówek. Pomimo, że kapusta k'szo- 
na ma wysoką wartość przede wszystkim jako 
sałatka surówkowa — w stołówkach jest upor- 
czywie podawana w postaci gotowanej, choć to 
przecież i dodatkowy kłopot (gotowanie) i niepo- 
trzebny wydatek (opał, okrasa). Kapusta kszona 
gotowana jest wybitnie szkodliwa dla osób cho- 
rych ra wątrobę, natom`ast surowa — jest w sze- 
regu zaburzeń w trawieniu nawet wskazana. Go- 
towana kapusta kiszona wywołuje niewłaściwą 
fermentacje, wskutek czego powstają przykre 
wzdęcia i złe samopoczucie, objawiające się ocię- 
żałością i nadmiernym wydzielaniem. gazów. Po- 
za tym przy gotowaniu kapusty kiszonej giną 
cenne bakterie kwasu mlekowego, które wprewa- 
dzone do organizmu w stanie n-enaruszonym, 
stwarzają w przewodzie pokarmowym warunki 
niesprzyjające dia rozwoju bakterii gn'Inych, Go- 
towanie niety:ko niszczy bakterie kwasu mieko- 
wego ale rozkłada także inne cenne składniki, 

Kapusta k'szona surowa jest smaczna, zaostrza 
apetyt, ułatwia trawienie i wydalanie, Drobno 
pokrajana i spożyta na czczo jest znanym środ- 
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3. Prace zbiorowe Narod. Zespołu Badań 


Mięsnych. e- 
4. Pozacki W., „Mięso królicze, jako towar 
eksporlowy* Przemysł Spożywczy Nr mg 


12 64 *. 3 


». Tilgner, Janicki, Chrząszcz, „Jakość m.ęsa 
gesi „Roczniki Nauk Roki: thal ape 222-249. : 
6. Tugner D J, „Obiektyw:zacja oceny i 
systencji surowców į wytworów żywnos” 


cowych", Przem. Spoż. Nr 3 — 4 = 883 
1949 r, = 


Redakcja Zwraca u 
którzy prowadzą pląc 
soka wartość fachow 
ten podaje. Szereg w 
wszystkich gat 
ku wagi. 


wagę czytelników, tych zwłaszcza 
ówki żywienia zbiorowego, na PO 
4 artykułu prof. Tilgnera. Arty RE 
skazań (które stosować można i A 
unków mięs) dotyczących badania uby 


kiem przeciw uporczywemu zaparciu. Dostarcza 
ona też e nó 


wia oraz witami 


) gatym źródłem witaminy C. co ma 
doniosłe znaczenie dla naszego organizmu, gdyż 
na przedwiośniu inne produkty, nawet przechowa” 
Ne od" jesieni w stanie surowym już są bardzo 
ubogie w tę w.taminę, a nawet zupełnie jej mee 
pos .adają, Tymczasem w k'szonce prawidłowo 
przechowanej znajduje się jej cale bogactwo i to 
zawarte niety:ko w Kapuscie, ae i w soku. Ka” 
pusta Jest przytym tania, dostępna wszystkim, 
ndpowiedn'o przy rządzona stanow, smaczny do- 
atek do Mięsa, potraw jarskich, ziemniaków. 


- p a 
=  apusty przez jej k'szenie polega 
na wytworzeniu z aie A w surowej 
kigry -> Zacznych ilości kwasu mlekowego 
: quma wlasnosci konserwujące, gdyż stwarza 
A loże Mesprzyjajace rozwojow: bakterii, powo” 
(a ia rozkłąd produktu, czyli gnicie. Kwas — 
2 z cukru wytwarzają bakterie kwasu m!eko” E, 
wego dla których cukier, zawarty w kapin g 
Ta Pożywką, Proces ten nazywa się 1€ ~ 
mentacia miekową. (Ten sam rodzaj bakterii PO 
woduje kiszenie mleka), 
s Bakterie gnitne tak d 
Sie w kapuście, dopók: k 
niony przez pleśnie, 


= 


ługo nie mogą roz Wilg 
was nie zostanie zoboję i 
©. Bytują one na pow:erzcha! 
loga adając kwas, Wszystkim gospody 
m anany” jest uch, szarawej barwy, 9 
aa retnym „„apachu, który gromadzi się na po” 
z EN Z nim to wa'ezy każda z nich 

Y, zbierając go z kapusty TRB 
re ~n 1 splukuige deseczkę, kamień i ścier” 
€ tora kapus łonięta. Staranne pie 


zbieranie kożucha ples“. 


ni, spłókiwanie go z denka i ścierki, oczyszcza“ 
nie solą ścian beczki ponad poziomem kiszonki, 
jest podstawowym warunkiem prawidłowego 
przechowania kiszonki o pełnej odżywczej i sma- 
kowej wartości. O innych warunkach powsta” 
nia dobrze ukiszonej kapusty pomówimy za 
chwilę. 


Prawidłowe kiszenie kapusty 


Przygotowanie naczyń: 


Aby proces kiszenia miał przebieg należyty 
przesurzegaé na.ezy zachowall.a czystości na” 
czyn i narzędzi pracy. Przede wszystkim naie- 
ży dobrze odwazić beczki lub inne naczynie, W 
kórym chcemy przygotować i przecuowac ka” 
puste. Jest to baruzo ważny moment, często 
przez gospodynie n.edoceniany, W porowaiych 
$cianacn beczek z kapusty lub garnków kamien” 
nych znajdują sie roznorodne drobnoustroje, któ- 
re w ncn przetrwaiy od zeszłego roku, Lrobno- 
ustroje te po włożeniu kapusty ao beczki, znalaz- 
tyby w kiszonce korzystne warunki do rozwoju 
i sprowadzilyby proces fermentacji na niewlas- 
ciwe tory, nadając kapuście zły simak i zapach, 
co zreszią często mozemy zaobserwować, beczki 
więc naiezy starannie oczyścić, W tym ceiu trze- 
ba je najpierw namoczyć, Napełnia się je wodą 
po brzegi i pozostaw:a tak na kilka dni, by od- 
mokły. Pod wpływem wilgoci drobnoustroje, kióre 
przewwaiy Ou zesziego roku, zaczynają się roz” 
mnażać. Komórki wegeta.ywne bakterii są łat- 
we do zniszczenia i można usunąć je przez dal 
sze zab.egi oczyszczania. Wodę z beczki na.ezy 
wylać, wyszorewać ją wodą z soda przy pomo” 
cy dobrej szczotki i zmyć kikakrotn:e duzą ilo” 
ścią czystej, zimnej wody. Wszystkie szczelny 
w beczce należy zauważyć i uszczeln.ć, aby 
potym nie wyc.ekał sok z kapusty, gdyż to rów- 
nież powoduje zepsucie kiszonki. W ceiu uszczel- 
niena beczki trzeba dobrze nabić obręcze, a w 
starych beczkach większe szczeliny należy za” 
bić specjalnie przystruganymi klinkami z drze- 
wa i uszczeinić je przy pomocy gęstej papki, ubi- 
jając ją w szczelinach. Papke tę przyrządza 
se z kleju Certus i trocin drzewnych. Klej ten 
jest odporny na wilgoć i można go nabyć w każ- 
dym składz.e aptecznym. 

Jeśli pomimo oczyszczenia i wyparzenia beczki 
mie został usunięty obcy, nieprzyjemny zapach, 
trzeba ją jeszcze wysiarkować. W tym celu na- 
leży się zaopatrzyć w składzie aptecznym w 
kwiat siarki, wsypać go na kawałek skorupy ka- 
miennej lub porcelanowej i ustawić pod beczka, 
odwróconą do góry dnem. Na siarkę polożyć 
rozżarzony węgielek i przykryć beczkę. S'arko- 
wania dokonujemy na dzień przed kiszeniem ka” 
pusty, na dworze, gdyż dymy siarki są duszące 
i szkodliwe. Po sarkowan'u beczkę trzeba jesz- 
cze raz wymyć i za:ać po brzegi z mną wodą, Te- 
raz trzeba wyszorować i wyparzyć inne naczy” 
nia na kapustę jak balẹ lub ceber, a także pałkę 
do ubijania, zaostrzony drążek i szatkownice. 


Do tak starannie przygotowanej beczki, nakła- 
da się następnego dnia poszatkowaną kapustę. 


Przygotowanie kapusty i dodatków: 


Najodpowiedniejszymi odmianami kapusty do 
kiszenia są późne odmiany: Brunśw'cka i Ama- 
ger. Wczesne odmiany mają mniej cukru i da- 
ją kiszonkę nietrwałą. - 

Główki kapusty powinny być twarde, ścisłe, 
bez oznak chorobowych i bez uszkodzeń. Przy- 
gotowanie kapusty ogranicza się do następują- 
cych zabiegów: kapusie oczyszcza się z liści ze- 
wnętrznych aż do liści nieuszkodzonych, świe- 
żych, jędrnych i czystych, ucinając przy tym 
wystający koniec głąba. Główkę kraje się na po- 
łowy i wycina głąb wewnętrzny za pomocą kli- 
nowatego nacięcia. Główki szatkuje się nad 
czystym naczyniem n.p. balią, cebrem, 


Dodatki: 


w ilości 1,5 do 3% w 
stosunku do wagi ka- 
pusty, a więc półiora 
do 3 kg na 100 kg ka- 
pusty. Należy ją umyć 
i oczyścić, oskrobać 
szczotką ryżową, po- 
czym zeszatkować 
wraz z kapustą lub 
pokrajać w paski. 


dojrzałe, twarde, zdro- 
we antonówki, kraje 
się ze skórką na częś- 
ci lub plasterki, Ilość 
— 1,5 — 3 kg na 100 
kg kapusty. 
Nasiona kminku: poprawiają jakość 
smakową kapusty. 
Daje się ich najwyżej 
1/4 kg na 100 kg ka- 
pusty, 
SOE biała, miałka. Najle- 
piej wymieszać ją Z 
w.w. nasionami, ce- 
lem równomiernego 
dawkowania. Sól da- 
je sie w ilości 2,5 kg 
na 100 kg kapusty. 


Jabika: 


Po przygotowaniu beczki, kapusty i dodatkow, 
przystępujemy do właściwego kiszen'a. 


Przebieg kiszenia: 


Na dno beczki układa się lľście czyste, a na 
nich dopiero poszatkowaną kapustę. Kapustę sy- 
pie się sporymi warstwami, rozkładając ją rów- 
nomiernie : przesypując solą i dodatkami, Każdą 
warstwę kapusty ubija się dokładnie, aby usunąc 
z niej w miarę możności powietrze, a wraz z nim 
tien, którego bakterie kwasu mlekowego nie zno- 
szą. Drugi cel ub. jan.a, to przyśpieszenie zetknię- 
cia się soli z powierzchnią kapusty, Sól wy- 
ciąga z komórek kapusty sok, który potrzebny 
jest nam do pokrycia kiszonki. Bakterie kwasu 
mlekowego mogą rozwijać się tylko w środo- 
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wisku plynnym. Gdy przy ubijaniu wydobywa się 
za dużo soku, nie należy go wylewać, lecz scho- 
wać do garnków kamiennych lub wiader emalio- 
wanych na później, gdy sok z kiszonki będzie 
odparowywał i trzeba będzie go do kapusty dole- 
wać. la 
Napełnioną beczkę nakrywa się czystym płót- 
nem, na nie kładzie się n.edopasowane denko z 
drzewa : wszystko uciska się kamieniem. Kamień 
musi być z granitu lub bazaltu, nie może to być 
np. wapniak, który rozpuszcza się w kwasach. 
Kapustę na:eży trzymać początkowo w tempe- 


A. SZKLARSKI 


raturze pokojowej, gdyż sprzyja ona rozwojowi 
bakterii, Kapustę w tym okresie należy około 5 
razy przekłuwać cienkim, ostrym, czystym dra 
żkiem, aby ułatwić wydostanie s.ę z niej gazów, 


a z nimi gorzkich olejków, zawartych w kapu- 


ce. Po ukończeniu fermentacji burzliwej, gdy 
piana zniknie, przenosi się kapustę do ciemnej 
piwn-cy o niższej temperaturze (-|-1 do +- ZO 

Chcąc mieć kapustę ukiszoną naprędce, parzy 
s.ę kapustę wrzątkiem i zasypuje dodatkami — 
jednak na trwałość i smak kapusty lepiej wpływa 
fermentacja powolna. 


Właściwości i jakość krajowych przypraw roślinnych 
używanych w żywieniu człowieka i przemyśle spożywczym 


Kiszarnictwo spożywcze w Polsce cieszy się 
ogromną popularnością. Zarówno  prceaukcja 
douiowa jak i przemysiowa dostarcza co rok 
ogronuiych ilosci kiszonych OgOrKOW i kapusty, 
me mowiąc już o mniejSZzyci ilosciach innycn 
kiszonek. (Co rok kisi się w rolsce ponad poł mi- 
liona ton samej kapusty). 

Produkcja kiszonek zużywa corocznie duże 
ilości przypraw — ich własciwosciom poświę- 
cam ten artykuł. 

Jakość użytych przypraw roślinnych mą nie- 

raz zasadniczy wpiyw na przeb.eg fermentacji 
miekowej, a zatem i na jakośc końcową gotowego 
produktu.. l'yiko dokładna znajomość wszystkich 
wiasciwości t:zykochem:cznych przypraw — po- 
zwo.i na umiejętne ich dobran.e i ustalenie od- 
powiednich proporcji, aby smakowo-aromatycz- 
nie harmonizowaly z całością kiszonki. 
" Giaia chemicznie czyniie, zawarte w przypra- 
wach biorą udział w procesie b.ochem.cznym 
fermentacji mlekowej w masie roślinnej. Kmi- 
nek, koper, pokrajana cebula itp. przyśpieszają 
ten proces i decydują o czystości procesu kisze- 
nia, o ile są użyte w dawkach umiarkowanych i 
w odpowiednim zestawieniu — w przeciwnym 
razie wpływają hamująco na przebieg fermen- 
tacji i pogarszają jakosć kiszonki, a więa — m- 
jaja sę. ze swym  ceiem. Dla przykładu 
wezmy charakterystyczny wpływ powszechnie 
używanego kminku na zdolność kwaszenia ko- 
mórki bakterii kwasu mlekowego w masie roślin- 
nej. Przyjmując, że zdoinosé termentacyjna ko- 
mórki równa się w optymainych warunkach jed- 
ności, to otrzymamy następujące wskaźniki 
zwiększenia tej zdolności przy użyciu „różnych 
ilości kminku na pewną, stałą ilość krajanki ka- 
puścianej (n.p. 3 kg). > 

Największą zatem zdolność fermentacy jną 0'4- 
ga komórka bakterii przy uzyc-u dodatku kminku 
w granicach 5 — 10 g na 3 kg krajank., co przy 
wysokości przeciętnej 7,5 g na 3 kg kapusty wy- 
niesie 2,5 g na każdy kg krajanki, a więc 1,4 kg 
kminku na każde 100 kg kwaszonej kapusty, Wi- 
dzimy więc, że przeciętna ilość produktu wytwo- 


12 


rzonego przez jedną komórkę w jednostce cz4* 
su I w optymalnych warunkach jest dwa razy 
wyzsza przy użyciu wymienionej ilości kminku 
n.2 bez kminku, czyli że szybkość pracy komór” 
ki (a praktycznie — szybkość kiszenia) jest me 
tylko proporcjonalna do liczby komórek, lecz i do 
ilości przypraw. 


Ilość kminku 
wg 


|. Wskaźnik zwięk- 
szenia zdolacści 
kwaszenia 


Ogólny wynik 


kwaszenia 


1,65 0,65 
2,29 1,29 
2,26 1,26 
1,99 0,99 


Omó 
cji kis 
praw, 


wimy teraz szereg używanych w produk” 
zohek, więcej lub mniej popularnych przy” 


Papryka (Capsicum annuum) 
Jest to dojrzaty, 
przowca, zwanego 
nież w kraju, 
bądź jajowate, 
strąki, długości 


wysuszony owoc roślinny pie” 
tureckim, hodowanego row- 
Niedojrzałe, kuliste, walcowate 
gależnie od odmiany) T 
A ! — 12 cm, w postaci wydiuzo" 
nej torebki, nie posiadają tak aleve OB i za 
pachu, dojrzałe natomiast — o kolorze ceglasto” 
czerwonym, są ostre, gdyż zawierają obok znacz” 
nych stosunkowo ilości karotenu (prowitamina 
pi l kwasu askorbinowego (wit. C) czynną su 

R O UEN Papryka mielona bywa, fal 
neralnymi, | mes jak pieprz, z domieszkam: m 


go w kiszeniu uż sie całego 
owocu lub nasion. ywa sę 


Charakterystyka jakości 


Olejków eterycznych w całym owocu — 10—125% 
LJ 
Wody w całym owocu aż E 


— J ©) 
" W nasionach — one 


7—8,5 
W 1 g około 150 ZAK 


a a PWT Y M 


gry a 


Kminek (Carum carwi) 


Bywa również zwany karo:kiem lub karbą. Jest 
to dojrzały, wysuszony owoc pospolitej rośliny, 
dziko rosnącej lub uprawnej, znanej już jako 
przyprawa w czasach przedhistorycznych. Owoc 
rozłupn'a dzieli się podczas dojrzewania na dwie 
sierpowate, zagięte części (nielupk’), kazda 25 
3, 5 mm szerokości i 4 — 6 mm długości (zależ- 
nie od odmiany). Przedstawiaią one w przekro- 
ju poprzecznym foremny pięciokąt, wzdłuż brze- 
gów którego przechodzą jasno-żółte, ‘wyraźne, 
wąskie żebra. Między tymi żebrami można za” 
uważyć w zagłębieniach 6 kanalików, wypeinio- 
nych gryzacym, lecz przyjemnym w smaku olej- 
kiem eterycznym, którego głównymi składnikami 
są : keton karwon i terpen limonen. Poza tym 
km'nek zawiera związki flawonowe, tłuszcz, bial- 
ko, wosk, garbnik, zywice, barwnik i związki 
mineralne. 

Kminek iest często mylnie identvf'kowany na” 
wet przez fachowców z kminem. Przechowywa” 
ny w nieodpowiednich mieiscach pleśn'eie, oraz 
jest niszczony i zanieczyszczany przez myszy i 
szczury. W starożytnym Rzymie bogaci handla- 
rze zatrudniali niewoln'ka-specialistę, czuwają” 
cego nad przechowywaniem km'nku. 

Charakterystyka jakości 
Barwa brunatna 
Olejków eterycznych w kminku uvrawianym — 5—1% 
a x w kminku dzikim — 2—3,5% 
Związków mineralnych — 6—7% 
Wody — 6—8% 
Zanieczyszczeń — 1—2% 
W 1 g około 350 ziarenek-nasion. 
Najlepszy — wielkoowocowa odmiana holenderska. 


Koper ogrodowy (Anethum graveolena) 


Jest to powszechnie znana roślina o cienk'ch, 
paskowanych, rózgałęzionych łodygach, 40 — 
80 cm wysokich, zakończonych pierzastymi li- 
steczkami. Do kiszenia ogórków używa się całą 
roślinę, przeważnie w stanie świeżym, czasem 
suszonym. do kapusty natomiast bierze się wy- 
łącznie tylko owoce. Często zamiast kopru ogro- 
dowego używa się do kiszenia kopru pieprzowego 
(Foeniculum piperitum) lub kopru włoskiego (Foe- 
niculum vulgare). Ten ostatni nadaje się tylko 
do celów leczniczych. ze względu na nieprzyjem- 
ny, mdły zapach. Wszystkie części kopru ogre- 
dowego posiadają charakterystyczny ostry, ko- 
rzenny, miły zanach i smak szczypiący, przypo” 
minający anyżek. W skład oleiku etervcznego 
kopru ogrodowego wchcdzą: anetol i keton fen- 
chol, poza tym cała roślina zawiera. podobnie 
jak kminek—związk: flawonowe, białko, tłuszcz, 
cukier, związki mineralne. 
Charakterystyka jakości 


Barwa brunatna (barwa szaro-zielona wskazuje, że 
jest to koper włoski) 

Kształt owalny 0 grubości do 3 mm i długości do 5 mm 

Oleików eterycznych — 5—1% 

Olejków eterycznych u kopru włoskiego — 2—3% 

Cukru — 1—2% 


Wody — 4—5% . 
Tłuszczów — 10—12% 
Zanieczyszczeń — 1—3% 


W i g około 200 ziaren-nasion. 


Kolendra (Coriandrum sativum) 


Dojrzały, dobrze wysuszony, © silnym, chara 
kterystycznym zapachu korzennym. owoc rośl ny 
tej samej nazwy, uprawianej lub dziko rosnącej, 
dochodzącej do 100 cm wysokości, znanej jako 
wybitnie miododajna. Używara przy k'szeniu 
ogórków, a także i do ogórków konserwowych 
narówni z gorczycą, chrzanem, estragonem, ma- 
jerankiem i ogórecznikiem. 


Charakterystyka jakości 


Barwa żółto orzechowa z połyskiem 

Kształt kulisty, żeberkowaty 

Dojrzały i suchy 

Oleiku eterycznego — 1—2% 

Wody — 4—6% 

Tłuszczów — 10—13% 

Ciał białkowatych — 10—15% 

Zanieczyszczeń — 1—3% 

W 1 g około 90 ziaren 

Najlensza odmiana wielkoowocowa. 
Makuchy z ekstrahowanych nasion są więc war- 

tościową paszą dla bydła. 


Gorczyca czarna i biała (Semen sinapis) 


Są to dojrzałe, prawie okrągłe ziarenka rośli- 
ny uprawnej. Gorczyca czarna posiada ostrą, 
swo'stą woń i gryzący smak, dzięki zawartości 
glikczydu sinigryny, poza tvm posiada ferment 
mirozynę, śluz, tłuszcz i białka. Gorczyca biała 
jest prawie bez zapachu i o mniej ostrym smaku, 
oprócz mirozyny posiada alkaloid sinap'nę i gli” 
kozyd rodankowy s'nalbinę, która przy hydrolizie 
daje glikoze, siarczan s'napiny i rodanek para- 
oksybenzylu. zwany olejk'em eterycznym białej 
gorczycy. Oba gatunki używane są przy kisze- 
niu ogórków i maią zapobiegać dzieki swym 
składnikom tworzeniu sie pleśni na powierzchni 


zalewu naczynia fermentacyjnego. 
Charakterystyka jakości 


Kolor gorczycy czarnej — brązowo-czarny 
Kolor gorczycy białej — jasno-żółty 
Charakterystyczna siateczka na powierzchni do- 
wodzi, że towar jest odpowiednio wysuszony. 
Najlepsza jest odmiana holenderska. 

W 1 g około 200 ziarenek 

Zanieczyszczeń — 1,5—2,5% 

Wody — 4—5% 

Oleikéw eterycznych — 1,5—4,5% 
Tłuszczów — 25—30% 

Ciał biatkowatvch — 6—10% 

Sluzu — 8—12% 


Jałowiec (Juniperus commun?s) 


Jest to doirzała, wysuszona szyszko-jagoda. 
(wie'kości grochu), pospolitezo w całym kratu 
krzewu, o specyficznym zapachu i smaku poczat- 
kowo stodkawym, a następn'e gorzkawym. Ja- 
gody jałowca zawierają oleiek eteryczny, żywi 
ce. spore ilośc: cukru i gorzką substarcie t.zw. 
jun'pervne. Dodawanv jest przv k'szeniu kapusty. 
szczególnie przy odm'anach ubogich w cukry. 


Charakterystyka jakości 


Barwa czarna dowodzi, że jałowiec jest dojrzały 


Oleikéw eterycznych — 1—2% 
Cukru inwertowanego — 35—45% 
Zanieczyszczeń — 0,5—1,5% 
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Czosnek 


Powszechne używana przyprawa roślinna, po- 
chodzaca z Środkowej Azji, o bardzo ostrym, 
charakterystycznym zapactu i stodkawo-palacym 
smaku. Czosnek zawiera Ś'uzy, cukry, witam'- 
ne C, ferment al‘isyne i glikozyd aniline, rozpa- 
daiacy sie na cukier i t.zw. oleiek czosnkowy, 
który składa się z mieszan ny siarczków orga- 
nicznych. t.zw. toeterów. t.i. dwu. trói * cztero- 
starczkow allylu i allvlo-propylu. Oleiek ten jest» 
cięższy od wody. Czosnek posata silne włas- 
nośc: antysentyczne. Używany iest do kiszenia 
ogórków. wpływaiac m.in. na zakonserwowanie 
ich jędrności konsystency jnej. 


Charakterystyka jakości 


L Główka, wzgl. zabki, powinny być całe, czyste i su- 


che, wszelkie bowiem uszkodzenia mechaniczne czy 
biologiczne. powodują rozkład alliiny i obniżają 
wartość surowca. 

2 Oleików eterycznych — 1—1,8 % 

3. Zanieczyszczeń — 0,5—1% 


Cebula (Allium cepa) 


Ogólnie znana i od niepamiętnvch czasów ho- 
dowara roślina-rrzynrawa O własnościach po- 
dobrych do czosnku, jednak nieco słabszych Uby- 
wana bywa czesto przez lud polski dn k'szenia 
kapusty w nostaci pokraianej w plasterki — 
w przecwieństwie do czosnku, którv stosuie sie 
w całvch zabkach lub roztarty na m'azgę do na- 
cierania wnętrza beczek. 


Charakterystyka jakości 


1. Powinna być przesuszona, bez konsystencji gąb- 
czastej 

o. Powinna być 
i uszkodzeń 

3. Oleików etervcznych — 0.5—0,9 % 


cała, bez jakichkolwiek schorzen 


4. Zanieczyszezen — 0,5—1% 
Kształtu kulistego. Za najlepszą odmianę uchodzi 
warszawska. 


Chrzan (Cochlearia armoracia) 


Powszechnie używana dz'ko rosnąca i upra- 
wiana roślina o charaktervstycznvm zapachu po 
roztarciu korzeh'a czv ści, i ostrym p'ekacym 
smaku. dzięki zawartości oleiku eteryczneco, 
działaiacego nodobnie iak olejek gorezvcowy, Do 
kiszenia ogórków używa sie liście i korzenie w 
stanie zarówno Swiezvm jak i suszonvm. Chrzan 
zawiera 5 razy wiecej kwasu askorbowego niż 
pomarańcze i cytryny. 


Charakterystyka jakości 


Korzeń chrzanowy świeży: 

Wielkość lasek chrzanowych 20—40 cm X 2—5 cm 
Zanieczyszczeń — 2—3% 

Twarda, gładka powierzchnia, bez rdzawych plam 
i bacznych korzeni 

Najlenszy gatunek: Maliński i Bamberski 

Korzeń chrzanowy suszony: 

Kształt grubych krążków-plasterków 

Konsystencja nie krucha, nie gąbczasta i nie zdrew- 
niała 

Susz nie spleśniały 

Olejków eterycznych — 0,5—1%. 


RE Z CY 
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Estragon (Artemisia dracunculus) 


Jest 'o roślina tobize znana również pod naz- 
wą draranek, będąca doskonałą przyprawą do 
ogórków i maryrat, dzięk* balsamiczremu zapa” 
chowi i nrzyjemremu smakowi. Zakończenie Pe 
dów i młode liście, które są używane do kiszes 
nia, posiadaia specyficzny aromatyczny oleiek 
eteryczny. ciała zyw'cowato-Sluzowate i garbniki. 
W dz'ałan'u swvm najzupełniei zastepuia sa!etre. 
wnłvwajac dodatnio na zachowanie jedrności 


ogórka. UJ nas jest hodowany, w Rosji natomiast 
rośnie dz.ko. 


Charakterystyka jakości 
Barwa liści zielona 


Kształt liści liniowato-1 i i 
ZA ancetowaty, wielkości 


Oleików eterveznych 0,3 
| — 0,3—0, 
Zanieczyszczeń — 0,2—0,5 %. xh 


5 = 


c 


Hyzop (Hyssopus officinalis) 


Wysuszone ziele dziko rosnące i uprawiane, 
Pea A krok agi zwane przez 
udzi izonem lub iózefk: ic € 
tvczny zanach i f feaa ees all dzięki 
ole'kowi eteryczne BS BLE : ha 

JE ida nemu zawartemu w fściach w 
postaci widocznych kropelek-oruczołków) spra” 


wia. że jest chetnie używany do domowego ki”. 


Ar te u, W zestawieniu z innvm* przy” 
do ogó is 'nnvmi — hvzop nadaje się również 
'0 ogórków konserwowych. 


Charakterystyka jakości 


Liście KŁ; 
wate © krótkich ogonkach, podługowato-lanceto” 


wy 


Oleików etervczn 
| à VCD — it 
Zanieczyszczeń — 0,5—0 doj sy i 


Arcydzięgiel (Angelica Officinalis) 


Dochodzi d r . 
sree FO 2 aniglrow. wysókościrodanacze a 
iy rvstvcznvm zanachem i smakiem. Na” 


icra mae również dz'eotelem lekarsk'm. Do 
WEGO ra LA mi OI ee 
Sines Gh w A korzenie i nasiona. Dzieo'el leś" 
i Pear silvestrós) pos'ada ostrzejszy smak 
olesia dok esi Arcvdzieciel zawiera 
wołowy zł NETTE T E ASE mety'o- 

awonctowawo, kwas dziesielowy stervne 


angelicynę i n'eznaną bliżej gorzkawą substancje: 


Charakterystyka jakości 

Korzeń i nasi 
i asion 
O'airáw eterve 
Ciał żywicowat 
Zanieczvszczeń 
Barwa żółta, k 


a odnowiednia wysuszone, bez pleśni 
mych — 0.4—1%, i 

ych — 3.5—5 0, 

— 0.3--050 | 

ształt płaski. 


ak» oż= 


Majoranek (Origanum majorana) 


Zele to 
i nazywane byw : ściwie 
Snajeraniedgeć e bywa czesto niewłaściwie 


DROGO tao fe i jest hodowane w ogródkach. 
ne są w grucz RE liscie majoranku zaopatrzo” 
CZ Sh Zoty, zawierajace silny olejek etc” 
RCW ak ma gorzkawy, W dawnvch czasac" 


Ktszono w "2; : 
o w Polsce dziki majoranek, jak dziś kisi 


- 


vé 


‘sie kapustę, był to surowiec podstawowy, zwany 


przez lud lebiodką lub dobromyślem. Dz'ś majo- 
ranek używa się chętnie do k szenta ogórków. 


Charakterystyka jakości 


1. Używa się końce pędów z kwiatami w kulistych 
kłoskach 

Naturalny kolor, suszony w cieniu na powietrzu 
Olejków eterycznych w suszu — 0,3—1% 

Olejków eterycznych w świeżym — 0,2—0,4 %o 

4. Zanieczyszczeń — 0,2—0,6%. 


ZA 


Krwiściąg (Sanquisorbe minor) 


Jest to dziko rosnąca na suchych łąkach rośl- 
na, używana przez roin'kow w stanie świeżym 
do k'szenia ogórków, pos'ada przyjemny delikat- 
ny zapach świeżych ogórków. W k'szarnictwie 
przemysłowym możnaby Z powodzeniem uży- 
wać nasion (z p:antacji) odpowiednio wysuszo” 
nych i przechowanych. 


Charakterystyka jakości 


1. Olejków eterycznych — 0,3—0,5% 
2. Zanieczyszczeń — 0,5—1% 
3. W 1 g około 150 nasion. 


Ogóreczn:k (Borrago ofiicinalis) 


Roślina pochodzenia śródzemnomorsk.ego, 
uprawna lub rosnąca dziko. Posiada te same 


MARIA PLEW NIAK 


własności co krwiściąg, ty.ko w silniejszym stop” 
nu. Org'ś ogórecznik kiszono masowo, jak dzis 
kapustę. W głodowych okresach średniowiecza 
ogóreczn'k był niemat głównym pożywieniem 
wiesniakow. 
Charakterystyka jakości 

Barwa nasion szaro-brunatna, kształt podługowaty 
Olejków eterycznych — 0,3—0,6% 


W 1 g około 65 ziaren-nasion 
Zanieczyszczeń — 0,5—0,8 9%. 


ZZ 


Oprócz wymienionych W artykule surowców 
roślinnych w kiszarnictwie przemysłowym i do” 
mowym używa się jeszcze: do k'szenia ogórków 
ści czarnej porzeczki, winorośii, wiśni, liSe* de- 
bowych — zastępowanych czasem przez żołę- 
dzie. Do k’szenia kapusty dość często używa się 
liści orzecha włoskiego. 

Wszystkie przyprawy roślinne zawierają 
znaczne ‘losci związków mineralnych, odorywa” 
jących niezastąpioną rolę w procesach rem nera- 
lizacj: ustroju człowieka. 

Bardzo wiele a'kaloidów, glikozydów, garbn= 
ków, terperowców. zawartych w przyprawach — 
ne udało ste dotad wytworzyć sztucznie, a na- 
wet wydz'el:ć w stanie czystym. Roślinne surow- 
ce przyprawowe stanowią wiec niezastanone i 
niejednokrotnie: niezbadane tajemnicze komplek- 
sy chemiczne i fizjologiczne. 


Organizacja i metody pracy w naszych stołówkach 


Streszczenie pracy wykonanej 
przy S.G.G.W. w Warszawie pod 


Metodyka: 


Badania własne opierały sę na metodzie: 

1. wizytacji i kontaktów z placówkami żywie” 
nia zb orowego, 

2i przeanalzowan:a urzedowvch sprawozdań 
z placówek żywienia zbiorowego, 

3. opracowania materiałów zdobytych drogą 
ankiety. 

Badania ograniczyły się do zebrania danych ze 

stołówkach fabrycznych i internatowych. 


Wyniki badań 


W wyniku w:zytacii stwierdzono brak posług 
wana siẹ jakim'koiwiek bądź normami tak w go” 
spodarce przestrzenią (przeznaczoną na po” 
mieszczenie instytucj: żyw'enia zbiorowego) jak 
i w gospodarce czynnikiem ludzkim, która to 


sprawa łaczy SĘ ściśie z rozpłanowaniem czasu” 


poszczegó!nych pracowników. : 
Zagadnienie to W badanych placówkach trak- 
towane jest bardzo dowolnie. Przeanaiizowan'e 


urzedowych sprawozdań omawianych placówek 


żywienia zbioroweso, wykazało również brak 
jednolitości w rozplanowaniu przestrzeni stołó” 


w Studium Gospodarstwa Domowego 
kierunkiem prof. dr M. S. Gutowskiej 


wek, czasu pracowników i zracjonalizowania 
wyda'neśc: ich pracy. 

S-rawozdania firansowe wykazał bardzo róż- 
ne ujmowan'e pozycj budżetowych. Placówki ży” 
wienia zbiorowego. pracu'ące w oparciu o ‘nsty- 
tucię macierzystą (fabrvke lub szko'e), wyłączają 
ze swej kalkulaci: pozycie take jak koszta lo- 
ka'u, światła, opału *p., opłacane rrzez te ‘nsty- 
tucje której własnościa jest stołówka. Skutkiem 
takiego uimowania iest brak moż”ośc! zdania so” 
bie snrawv z istotnych kosztów wyprodukowania 
okraślonej ilości posiłków. 

Wreszcie przeprowadzona ankieta dostarczyła 
mater'ałów, dotyczacych rozpianowana prze- 
strzeni czasu i organizacji pracy w zywien'u zbio” > 
rowym, 

Dane uzvskane przy namocy metody I i 2 za” 
stałv potwierdzone wynikiem badań metodą trze- 
cia. Fakt ten nozwala uznać dane uzyskane w tej 
pracy za ustalone. 


1. Gospodarka przestrzenią 


W wyniku badań okazało się. że: przestrzeń 
przeznaczona w jadalni na 1 osobę w stołów- 
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kach fabrycznych (obejmujących do 500 osób) 
wynosi od 0,9 — 1,3 m* podłogi. 


W stołówkach większych ponad 500 osób, prze- 
znacza się zbyt dużo miejsca w jadaimi, przy 
czym powierzchnia podłogi przeznaczanej na 
| osobę, w niektórych stołówkach wynosi 2 m?. 
Zebrane dane stwierdzają brak oparcia sę o nor- 
my naukowe. Tłumaczy się to surowym: niejed- 
nokrotnie warunkami pracy w kraju, zniszczonym 
wojną, jak równ'eż brakiem fachowości praco- 
wn'ków oraz brakiem literatury naukowej z dzie- 
dziny organizacji żywienia zb.orowego. 

Ustatając powierzchnię stołówki fabrycznej, 
trzeba wziąć pod uwagę Eczebność całej załogi 
fabrycznej, Jeśli dostosowanie wielkości stołówki 
do ilości ludzi, którą stołówka obsługuje z jak:e- 
gokolwiek względu jest niemożliwe, wielkość ja- 
dain: ustalamy w stosunku do naji:cznie;szej zmia- 
ny roboczej. 

Za normę prawidłową uważa się dla jadalni 
m'eszczącej do 500 osób 1 m? do 1,3 m” na osobę, 
przy stołach 4-osobowych. W stołówkach więk- 
szych norma maleje do I m? na osobę przy sto- 
łach m'eszczących 6 osób. W obliczeniu powierz- 
chni kuchni dia większych stołówek, liczących 
ponad 500 stołowników, przyjmujemy 1,3 m? 
na esobe. Dla kuchni od 200 — 500 stołowników, 
liczy się 14 m? na osobę, dla małych zaś ku- 
chen od 50 — 200 osób cała powierzchnia po- 
dłogi wynosi 30 m? nie licząc powierzchni prze- 
znaczonej na dezyniekcję i zmywanie naczyń. 


2. Gospodarka siłami ludzkimi 


Z badań niniejszych wynika, że podział pracy 
personelu stołówkowego jest najczęściej zwycza- 
jowy; czynności przydzielane sa doraźnie. bez 
skoordynowania poszczególnych fragmentów z 
całością, Praca w stołówkach internatowych trwa 
12—17 godzin dziennie. Wyrazna większość sta- 
nowią stołówki o 16-godzinnym dniu pracy. Moż- 
na przyjąć, że praca rozpoczyna się przeciętnie 
o godz, 6 rano, a kończy o 21. W większości sto- 
łówek praca odbywa się na dwie zmiany, Praco- 
wrticy każdej zmiany pracują po 8 godzin. 

W stołówkach internatowych ilość pracowni- 
ków zwiększa się w stosunku 3—4 na każdych 
100 stołowników. 

Przeciętne zużycie czasu na obieranie warzyw 
i ziemniaków, na zmywanie naczyń w stołówkach 
internatowych wynosi 25,12% z ogólnej liczby 
pracogodz:n. 

Zgodnie z wzorcami Studium Gospodarstwa 
Domowego przy SGGW stołówki internatowe 
powinny zużywać na te czynności tylko 16,6% 
czasu, przy użyciu maszyn i fachowym wyspe- 
cjalizowaniu personelu. 

Charakterystyczną cechą naszych stołówek jest 
bardzo mała iłość czasu poświęconego utrzyma- 
niu czystości i porządku. Przeciętna zużytego cza- 
su na te czynności wynosi u nas tylko 4%, a w 
innych krajach przekracza 18%. 

Do czynności objętych ogólną ilością pracogo- 
dzin, należy patenie pod płytą kuchenną. Wielkość 
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płyty kuchennej w mniejszych stołówkach waha 
się od 1,88 —. 1,42 m*, Przy tej wielkości płyty: 
50% stołówek pracuje bez kotłów. W stołówkach 
większych powierzchnia płyty kuchennej wynosi 
2,5 — 3,35 m’. Przeciętny czas palenia pod płytą 
ustalono na Il godzin. W stołówkach internato- 
wych stosuje się kotły -100 — 300 litrowe- 
a omawiane stołówki mają obsługę kel- 
nerską, 

Gospodarka czasem najgorzej przedstawia się 
w stotówkach, nie mających ściśle określonej go” 
dziny wydawania posiłków, np. od 12—15. Po- 
wstają wtedy luk: w wypełnianiu jadalni, a per” 
sonel pracuiący wyczekuje konsumentów, lub też 
jest przeciążony pracą na wskutek przepełnien.a. 
Nowsze doświadczenie w dziedzinie organ zacj 
i wydawania posiłków polecają z wyżej przy” 
toczonych przyczyn samocbsługę. 


3. Gospodarka finansami 


Analiza wydatków stołówek fabrycznych, do” 
konana w nin'ejszej pracy, doprowadziła do na” 
stęnujących wniosków: 

W stołówkach (poniżej 500 stołowników) wy” 
datki na żywność wahaią się w granicach 53— 
16% całej sumy budżetowej. Przeciętna dla tej 
grupy stołówek wynosi 65,85%. 

Wydatki administracyjne rozpadają się na: 

a) wydatki personaine obejmujące płace, opta- 

ty socjame, dodatki w naturze, jak mieszka” 
nie, światło, opał, wyżywienie itd., 

») wydatki rzeczowe: sprzęty, reperacje, re” 

w ei wydatki sanitarne, opał, światło itp. 
“ee EZ A ES li w naszych stołówkach wa” 
: Me ne 17 25%, Procent ten stopniowo ma- 
a A are zw.ększania się liczby stołown:ków, 
etre: zjawiskiem naturalnym. Przeciętna wy” 
= p PMI wyraża się l'czbą 22,35%: 
ce m < rzeczowe mieszczą się w granicach 
| +=/, a przeciętna tych wydatków 11,8% ma 
raczej charakter przypadkowy i 
„W dużych stołówkach przeciętna wydatków 
łez wynosi 20,75%, przeciętna wydat- 
sow Tzeczowych 8,75%. Na żywność zaś wydaje 
sę 10,5% całej sumy. - 


Normy przyjęte i 
przez Studium Gospodarstwa 
Domowego przy S.G.G.W, są następujące: 


Na żywność należy wydać 


50—69% 

» wypłaty za pracę 20—22 ,, 
» kierownictwo 5—7 » 
” lokal 7—7 A 
spadek wartości sprzętu 3—3 » 


» Opal, światło, woda, telefon itp. 5—6 


» reperacje 3 ee 

» utrzymanie czystości raul 

» prowadzenie biura LEAM 

» pranie 1—3 

»  TOzne 1—2 
zysk 3—5 » 


oparci ryż : 7 
parciu o powyższe dane, stwierdzono, 2° 


noś * 
zospodarka finansowa w stołówkach, obsługi” 


‘ 
. 
4 
a. 
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jących do 500 osób, jest bliska normy. W sto- 
łówkach dużych natomiast, rozbieżność z nor” 
mami jest większa. 


Wnioski: 


Badan'a stołówek fabrycznych i internatowych 
prowadzą do następujących wniosków: 

1. Śtwierdzenie braku wytypowanej gospo 
darki tak przestrzenią, jak czasem i czynn.k-em 
ludzkim stołówek, świadczy o koniecznosc: dal- 
szej intensywnej pracy badawczej w tel „dziedzi” 
nie, celem wytypowania norm rodzimych. 

2. Wykazane brak: organzacji pracy w na” 
szych stołówkach, stwierdzają konieczność stwo” 
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rzenia kilku stołówek wzorcowych, w których 
potrzebne standarty i normy mogłyby być opra- 
cowane. 

3. Planowanie stołówek musi spoczywać w 
ręku pracowników przygotowanych zawodowo. 

4. Personel stołówek winien być uświado- 
imiony co do ważności tego odc'nka pracy, obo- 
wiązków społecznych wobec stołowników a tak- 
że powinien być systematycznie doszkaiany za- 
wodowo. 

5. Kierown'k'em stołówki powinien być tyl- 
ko pracownik wyrobiony społecznie, w zupełnoś- 
ci przygotowany naukowo do tego, tak bardzo 
odpowiedzialnego społecznie stanowiska. 


Zakup i przechowywanie zapasów zimowych 
w gospodarstwie zbiorowym 


Zasady racjonalnego żywienia nakładają na 
wszystkie gospodynie domu i kierowników punk 
tów żywienia zbiorowego obowiązek podawania 
w posiłkach wszystkich skiadn?kow pokarino” 
wych, potrzebnych do należytego rozwoju 1 funk 
cjonowania organizmu ludzkiego. Składniki po” 
żywienia muszą być tak dobierane, aby pożyw:e 
nie było należycie urozmaicone, gdyż wtedy tyl- 
ko zapewnia zdrowie organizmowi. | 

Jeżeli chodz: o produkty suche jak np. mąka, 
kasze, cukier itp, mamy je w handlu do dyspo. 
zycji przez cały rok. Inaczej jest z. jarzynami 
i owocami, Ze względu na dużą rozp etos¢ sed 
peratur w naszym klimacie, mamy pory roku ob 
fituiace w warzywa i owoce np. lato i les eń 
i uboższe jak zîma i wczesna wiosna. Diatego 
lez w okresie dużego nasilenia produktów należy 
poczynić odpowiednie zapasy Ta czas HN., i 
wczesnej wiosny. Każda dbająca o swoich o- 
mown'ków gospodyni w miarę swoich mozliwos- 
ci budżetowych oraz w miarę kolejno ukazują” 
cych się po sobie jarzyn i owoców, stara sę ore 
kup w odpowiedniej ilości, a następn:e o ich wła: 
ciwe przechowanie. SE 

Między gospodarstwem rodzinnym a dka 
wym istnieje zasadnicza różn-ca w przygo ŻĘ 
niu zanasów, mianowicie rozm:ca ilości. O ile 
indywiduatne gospodarstwo dysponuje piwnicą 
w mieszkaniu, to znaj 
h dość miejsca na za” 
Zakłady zbiorowego ŻY” 
wienia musialyby więc dysponować odpowiednio 
dużymi magazynami na zapasy zimowe, 


Ponadto w domu rodzinnym wystarczy parę 
chwil na sprawdzenie i uporządkowanie stanu 
zapasów w okres:e z‘my, podczas gdy Bay nach 
sowym magazynowaniu | braku 0 RM 
pomieszczeń przegląd jest znacznie uiy eg 
co w następstwie spowedować moze uże s 


Poza tym różnie przedstawia się sprawa za- 
pasów w mieście i na wsi. Zakłady na wsi mają 
większe możliwości magazynowania jarzyn i 
owoców, gdyż poza piwnicami dysponują zwy- 
kle jakimś Spichlerzem, strychem oraz ogrodem, 
w którym można warzywa i ziemniaki zakopco- 
wać. 

W gospodarstwach miejskich gdzie z jednej 
strony napotykamy na trudności odpowiedniego 
przechowania zapasów zimowych, z drugiej zaś 
inamy możliwości systematycznego ich uzupeł- 
niania, magazynować należy tylko takie ilości, 


„jakie są potrzebne na okres dużych mrozów. 


W czasie dużych mrozów jarzyny i ziemniaki 
nie mogą być przewożone z obawy o ich prze- 
marznięcie, wskutek czego podaż ich na rynku 
zmniejsza się, a jednocześnie wzrastają ceny, 
Przy projektowaniu zapasów należy brać pod 
uwagę okres od końca grudn'a do połowy lutego. 
W drugiej połowie lutego warunki atmosferycz- 
ne najczęściej pozwalają już hurtowniom na 
olwarcie kopców i uzupełnienie ewentualnych 
braków na rynku. Aby zaś mieć poza zapasami 
zapewnioną stałą dostawę warzyw i ziemniaków 
w okresie zimy i wiosny, należy już jesienią za” 
wrzeć umowę ze Spółdz'elnią Rolniczą Związku 
Samopomocy Chłopskiej, lub inną Rolniczą Cen- 
tralą działającą na danym terenie, W umowie 
tej odnośna centrala jako dostawca zobowiąże 
się do zarezerwowania potrzebnej ilości warzyw 
na poszczególne okresy, zaś zakład żywienia 
zbiorowego jako odb'orca — do regularnego 
wpłacania należności za pobierane artykuły. 
Podobnie przedstawia się sprawa owoców. Nie 
wszystkie jednak owoce i warzywa można prze- 
chowywać przez okres zimy w stanie surowym. 
Abyśmy nie musieli rezygnować z podawania 
w okresie zimowym trudnych do przechowania 
owoców czy jarzyn, które podnoszą wartość po- 
siłków i mają zasadnicze znaczenie dla zdrowia, 


i i Ów v ; hodzi m twórs "E 
ty, wywołane psuciem sę produktów, zo” Romocą przychodzi nam prze wórstwo, Nie 
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które owoce po przetworzeniu stają sę wpraw- 
dzie uboższe w składniki odżywcze, szczegdinie 
zaś te, które przy przerobie podiegają dłuższemu 
działaniu temperatury przy dostępie powietrza 
jak np, marme:ady, powidła, lecz dziś już znamy 
takie metody, które minimalnie obniżają wartość 
surowca. 


Przygotowując więc przetwory na okres zmo- 
wy, uwzględniać należy właśnie taki sposób ich 
przerobu, który najmniej zmienia wartość od- 
żywczą produktu. Spośród szeregu sposobów 
konserwowania warzyw  najracjonalniejszych 
jest kiszenie, które zastosować można do tak'ch 
produktów jak kapusta, ogórki, pomidory, bura- 
ki. Naturalny kwas wytwarzający się w prze- 
tworze pod wpływem procesu kiszenia, konser- 
wuje wartość witam:nową produktu i winien być 
wraz z nim spożywany. Kiszonek nie należy 
identyfikować z marynatami w occie, które nie 
są odpowiednią formą konserwowania produk- 
tów, szczególnie zaś nie są wskazane w żywieniu 
dzieci i młodzieży. 


Drugim łatwym i odpowiednim sposobem kon- 
serwowania jarzyn jest solenie. Stosujemy je 
przy przygotowywaniu na czas zimy szczawiu, 
zielonego koperku i włoszczyzny do zup. Do 
konserwowania owoców bardzo wskazanym spo- 
sobem jest pasteryzacja w butelkach t.j. pod- 
grzewanie produktu w temperaturze 70 — 90 
stopni i następnie odcięcie dostępu powietrza 
przez szczelne za!akowanie butelek. Przy tym 
sposobie przygotowywania przetworu użyty nań 
produkt traci najmniej wartości witam'nowej, 
na zachowaniu której, tak bardzo nam zależy. 

Przy dużej ilości stołown:ków przygotowanie 


przetworów na okres z'my sposobem domowym 


nastręcza dużo trudności i nie zawsze jest wy- 
konalne. Wszystkie bowiem przetwory powin- 
ny być robione w warunkach możliwie najbar- 
dziej higienicznych, przy użyciu odpow‘ednich, 
specjainie do tego celu przeznaczonych naczyń 
i narzędzi pracy. Nie do pomyślenia jest sma- 
żenie powideł, marmelad czy odparowywanie 
przecieru pomidorowego w naczyniach używa- 
nych do gotowania potraw, tak jak nie możliwe 
jest przygotowanie przetworów jednocześnie z 
przyrządzaniem posiłków w tym samym po- 
mieszczeniu kuchennym. 


Zachowanie czystości i staranności przy przy- 
gotowaniu przetworów jest głównym warunk'em 
ich trwałości. Jeżeli warumki lokalowe czy też 
dobór naczyń i narzędzi pracy nie dają gwarancji 
starannego ich przygotowania lepiej z góry z tej 
pracy zrezygnować i nie narażać s'ę na straty 
wynikłe z psucia się przygotowanych w złych 
warunkach zapasów. Biorąc jednocześnie pod 
uwagę, poza kosztami poniesionymi na zakup 
surowca, koszt opakowania, dodatkowej robo- 
c'zny i opału, łatwo dojdziemy dó wiosku, że 
przetwór przygotowany we własnym zakresie 
jest niewieie tańszy niż kupiony gotowy, wypro- 
dukowany przez fabryki przemysłu konserwowe- 
go. Jeżeli w dodatku ne mamy 100% gwarancji 
jego trwałości i nie najlepsze warunki do prze- 
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chowywania przez dłuższy okres czasu, wynikłe 
stąd straty zrównają koszty wyrobów własnych 
z przemysłowymi. I jeszcze jedna uwaga: przy- 
gotowanie zanasu przetworów zw'azane jest z 
dużym nakładem pieniędzy w krótkim okres'e 
czasu, CO przy gospodarowaniu w ramach okreś- 
lonego budżetu może ujemnie odbić sie na ży- 
wieniu bądź zaspckojen’u w porę innych potrzeb 
gospodarczych, Wyroby przemysłu konserwo- 
wego inożna zaś kupować w granicach budżetu 
w miarę ich wyczerpywania się. * 

Mamy obecnie coraz lepiej funkcionujacy prze- 
myst przetwórczy zarówno państwowy jak spół- 
dzielczy. Wyrcby fabryk przemysłu konserwowe- 
go docierają nie tylko do dużych miast, ale przez 
komórki Państwowej Central: Handlowej, Po- 
wszechne Domy Towarowe i Spółdzielnie Sno- 
żywców roznrowadzane sa po całym kraiu. Ku- 
puiac wyroby przemysłu konserwoweoo, zakłady 
żywienia zbiorowego. iako jeden z głównych od- 
biorców, zdobedą sobie prawo stawiana wvma- 
gan odnośnie dostosowania produkcii do swo'ch 
potrzeb. Nie zawsze jeszcze bowiem przy wy- 
robie przemysłowym brane są pod uwace rostu- 
laty zachowana najwyższej jeso wartości od- 
żywczei. Fabryki urraszczaią sobie snosób prze- 
robu surowca i dla zabeznieczenia go przed psu- 
ciem się dodaia w nadmiernych ilościach che- 
m'czne środki konserwujace co nie tylko obniża 
wartość przetworu, ale i smak przetworu a może 
ież być szkodl'we dla zdrowia. 


Ilość zapasów jarzyn, owoców i przetworów 
na okres z'mowy zestawić trzeba w oparciu o 
zasady prawidłowego żyw'eni 
do ilości osób korzystaiacvc! 
jarzyn i owoców uwzgledn: 
i masło na ten okres, w którvm ze wzgledu na 
mrozy kury mniej się niosą, a krowy z braku od- 
nrowiednej paszy i z uwaot na okres zacielan*a 
mnei daig mleka. Również mód w okresie mio- 
dobran*a jest tańszy niż w z'mie podobn'e też 
wczesna Jesienią erzyby do kiszenia i suszenia: 
Po zestawieniu ilości należy dobrze zastanaw:ć 
się nad możliwością przechowywania produktów. 
wvnrzatnać i zdezynfekować starannie przezna- 
czone ra ten cel pomieszczenia i dopiero wówczas 
zacząć zakupy 

Wszystkie warzywa i ziemniaki przy zakunie 
na okres zimy należy wyb'erać zdrowe. r'e poka- 
leczone i suche. Po zwiezieniu na m'eiece dT 
kładnie przebrać i odrzncżć wszystkie sztuk: nad- 
psute. Pamietać rależy, że warunkiem dobrego 
przechowania jarzyn i z'emniaków jest zabaznie- 
czenie «ch przed wahaniami temneratury, Dlate- 
go też piwnice muszą mieć dobrze zaopatrzone 
otwory okienne § drzwi, ahy warzywa nie prze* 
marzły. Jarzyny i ziemniaki przechowuża się 
nailepiej w temperaturze 2 — 3 stopni ciepła. Ą 

Jarzyny takie jak: marchew, pietruszka, selery. 
pory, Nanemel przechowują się zadołowane w 
pasku. Pasek użyty do tego celu musi bvć 
czysty i lekko wilgotny, bowiem pewna 'lość wil- 
goci zabeznieczą iarzyny przed zbylnim wvsy- 
chaniem. | W piwnicy przeznaczonej na jarzyny 
najlepiej jest zrobić zagrody z desek na poszcze” 


a w dostosowaniu 
ch z posłków. Prócz 
é należy również jaja 


"Pro 


5 


Y ; amd RR O ZYC A 


gó'ne rodzaje warzyw. Dołowanie w piasku od- 
bywa s'ę w sposób następujący. Na dno zagrody 
sypiemv k'Ikucentymetrową warstwę piasku, na 
nej układamy warstwe iarzyn wvsokości 15 — 
20 cm, przesvpu'emy piaskiem i znów warstwam* 
układamy warzywa, nie wyżej jednak jak na wy- 
sokość 1,5 mtr. 


Zemniaki, buraki, bruk'ew przechowuje sę W 
p'wnicv bez dotowania ra podściółce z piasku lub 
deskach a nie na podłodze cementowe. Kanustę 
białą i czerwoną układać w piwnicv na półkach 
jedną główkę obok drugiej głąbem w dół. 


Cebulę i czosnek splata sie w warkocze i za 
wiesza w piwnicy lub na strychu. zabeznieczonym 
od mrozu. Przy wiekszych ilościach można prze” 
chowvwać cebule w piwnicy, w przewiewnych, 
zbitych z drewnianych listewek skrzyniach. 
Skrzynki wvnelnione do 3/4 wysokości eka ia 
jedna nad druva. Co pewien czas cebule trzeba 
przemieszać, skrzynke w którei zauważy się po” 
czatki psucia cebuli należy natychmiast pb 
i w pierwszym rzędzie przeznaczyć do użytku. 


W warunkach wiejsk'ch lub w mieście, seal 
gdzie dvsponuie się ogrodem. można zrobić jes! 
nią wiekszy zapas z'emniaków i jarzyn na z mę, 
i zakopcować je do ziemi. 


Konce z ziemniakami i warzywami w'nnv 8 
rozm'eszczane w mieiscach suchych, nie esp 
łych. zdała od zabudowań gospodarsk'ch. Prz y 
wykonaniem dołu z'emie trzeba staranne kansa 
bié i teren przvlegaiacv oczyścić. Dół na ats 
piec z jarzynam* powinien mieć si: bolidy g 
wieksza jak 30 do 35 cm., szerokość na 
100 cm. 


Wszystkie warzywa i z'emniaki p Siro 
waniem dokładnie przebrać. koncować tv!ko zí sy” 
we, nie obite i nme nadene.” Na dno dode 
pie se warstwe suchego p'asku, na nim mi 
sie warstwe jarzyny, nrzesypuie se Pa mtr, 
znów układa iarzyne itd. na wysokość Io pru- 
Nastennie cały koniec obsypać trzeba dość zyny 
ha (80 — 40 cm) warstwą zem). aby lanz 
nie zmarzły. Tak! kopenie ste TaTzvny. rea 
łatwo enia (marchew, pietruszka): warstwy gucia 
ku zahezpieczaia iarzvne od Ce en ce renee 
se. Koncv z burakam? i Kom gg? sło- 
Sypuje ste piaskiem. Okrywa SC 6 0 a zahez- 
ma, potem wartswa 40 cm. zem! a 'emn'aków 
nieczen'a przed mrozem — łętami z Z 
tub suchymi liśćmi. 


kopcować można unis: 

o ziemi. Sa dwa sposoby kopcowan a PLAMĘ 
hez korzeni lub z korzen am. GDY pk 
rzeni układa sie w kopcu glabem w Z 
nie okrywa sie warstwa słomy, ae ae 
otwór dra wentylacii. Na słome R ciał 
-20 cm. warstwę ziemi. Przy kopcov 


Kapustę w główkach 


z korzeniem układa się główki korzeniem w dół 
i postępuje dalej jak poprzednio. Kapusta prze- 
chowywana z korzeniem jest trwa'sza. 


Kiszenki przygotowane na okres z'mowy 
um'eszcza się w oddzielnej piwnicy. Główną za- 
sada przy przechowywaniu k'szorek jest czeste 
kontro!owanie stanu noszczesólnych beczek. Na- 
krywaiące k'szonkę ściereczki muszą być czysto 
sprane, denka i kam'eń je przyc'skaiący dobrze 
wvszorowane. Kiszonke winna pokrywać stale 
kilkucentymetrowa warstwa soku. która chron’ 
produkt od dostępu powietrza. Brakuiący sok 
uzupełniać należy przegotowaną, ostudzona wo- 
dą z solą. b'orąc na 1 litr wody 5 dkg soli. Kiszo- 
nych ogórków i pomidorów nie wolno mocno 
obciążać kamieniem, ponieważ łatwo pękają 
i psują się, 

Owece do przechowywania kupować należy 
tylko z satunków zimowych, dobrze wyrośniete. 
Owoce świeże układa się na półkach w p wniey, 
tak aby jedna sztuka nie dotykała drug'ej. 
W czasie przechowywania często robić przeslad 
i usuwać wszystkie nadbsułe sztuki, Trudrość 
w przechowywaniu świeżych owoców polesa na 
utrzvman‘u w pomieszczeniu odnowiedniei tem- 
peratury i stonn*a wilgotności, W dużych miastach 
w okresie mrozów można kupować świeże owoce 
mrożone jak śliwki jagodv, przecer iableczny 
oraz mrożore ovodrki i nom'dory. przechowywa- 
ne w zamrażalniach Państwoweso Przemysłu 
Konserwoweoo, Produkty te po zakupien'u mu- 
sza bvć zaraz użvte. ponieważ po rozmrożen'u 
szybko ulegają zepsuciu. 


Wszystkie przetwory owocowe przechowywać 
należy w pomieszczeniach. suchvch i przewiew- 
nvch o temperaturze równomierne. Światło i 
wilgoé nie snrzviaią na'eżvtemu przechowaniu 
przetworów, W śniżarni więc lub piwnicy na ten 
cel przeznaczonej, trzeba zaciemn*:ć wszystkie 
otwory okierne į czesto wietrzyć pom‘eszczenie. 
Jedynie pomidory w ciemnych butelkach jako 
dobrze izo'oware od dosten nowietrza nie na- 
streczaią trudności w przechowaniu. W okresie 
przechowywana należy czesto przetwory prze- 
gladać * zużywać w nierwsżvm rzedzie te, które 
zaczynaja sie psuć. Marmelady i pow'dła muszą 
stać w suchym rom'eszczeniu, w razie pleśnienią 
winny bvé po s"n'aciu pieśni wviete z parków, 
przesmażone dokładnie i no nrzesmażeniu złożo- 
ne do wymytych i wysuszonych naczyń, 

Przy dobrym rozpracowan‘u ilośc} zapasów na 
okres zimowy oraz starannym ich przechowaniu 
przez cały okres zimy i wczesnej wiosny może- 
my podawać zwłaszcza w mniejszych gospodar- 
stwach zbiorowych wszystkie warzywa, owoce 
i ich przetworv. podnosząc tym wartość przygo- 
towanvch posiłków i ne rarażai2c organ'zmu na 
wycieńczenie. spowodowane brakiem odpowied- 
nich składników. 
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ANDRZEJ SZKLARSKI 


Nieznane bogactwa dzikich zarośli 


„Wierzby morskie"! nałuralną fabryką witaminu C 


Ktokolwiek z wczasowiczów, spędzających 
urlop nad morzem, zapuścił się przypadkowo 
w dzikie, samotne ustronia nadmorskie — na- 
potkał na urwistych, stromych stokach, dziwnie 
rosntice zarośla kolczaste, których pojedyńcze 
krzewy dochodzą nieraz do przeszło trzymetro- 
wej wysokości, o charakterystycznie owłosio- 
nych liściach koloru srebrzystego. Krzaki te 
w miejscowej gwarze kaszubskiej nazywają się 
„cetwino“, wycieczkowicze nazywają je czasem 
rozmarynowcem, lub „wierzbą morską“. 

Właściwą, botaniczną nazwą tego niepozor- 
nego a jednak ciekawego krzewu, który powi- 
nien bliżej zainteresować naszych ogrodników, 
a przedewszystkim przemysł spożywczy i gar- 
barski — jest rokitnik (Hippophae rham- 
noides). Krzewy rokitnika spotkać można na 
Jastrzębich Górach pod Rozewiem, na stoku 
Kępy Puckiej od Pucka do Rzucewa, między 
Mechinkami a Oksywiem, między Orłowem 
i Gdynią, wreszcie na piasku strądowym koło 
Kolibek. Pozatym rokitnik występuje w rozpro- 
szeniu na Mazurach, na Pomorzu, w dolnym 
biegu Warty i Odry oraz w południowo-wschod- 
nich okolicach kraju. Czasem krzew ten spot- 
kać można w parkach miejskich — ze względu 
ma piękny koloryt popielato-srebrzystych liści 
i pomarańczowych jagód. Zaznaczyć należy, że 
rokitnik rosnący w stanie dzikim, znajduje się pod 
ochroną, co szczególnie winni przyjąć do wiado- 
mości wczasowicze, niszczący często bezmyślnie 
ten cenny krzew, będący prawdziwą fabryką wi- 
lam:nu C. 


Liście, kwiaty i jagody rokitnika znane są w 
lecznictwie ludowym już od dawna, jako znako- 
mity środek przeciw reumatyzmowi. Największa 
jednak wartość i nieccenione wprost bogactwo 
rokitnika potega na olbrzymich itośc'ach witami- 
nu C zawartego w jagodach. Jak wykazały ba- 
dania, jeden tylko kilogram dojrzałych jagód ro- 
kitnika zawiera 5 — 10 gramów wit. C., co rów- 
na się ok. 100 — 200 racjom dziennym, przezna- 
czonym dla człowieka dorosłego. Jeśli się porów- 
na, że w każdych 100 gramach masy owocowej 
dzikiej róży, uchodzącej dotąd za najbogatsze 
krajowe źródło witam'nu G, znajduje się do 0,75 
g tego witaminu, w 100 gramach pomarańcz czy 
cytryn — 0,06 grama, a w 100 gramach jagód 
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rok.tnika do 1 grama — to stwierdzimy że w 
nazwie „fabryka witaminu C“ nie ma przesady. 


Łatwo zatem dojść możemy do stwierdzenia, 
że we wszystkich objawach awitaminozy, sto- 
sowane syntetyczne preparaty witamnowe mogą 
być z powodzeniem zastąpione przez sok z jagód 
rokitnika. Otwiera to przed naszym przemysłem 
farmaceutycznym szerokie możliwości odpo- 
wiedniego wyzyskania plantacji tej cennej rośliny. 

Czynione przeze mnie próby dowiodły, że ja- 
gody rok'tn:ka nadają się doskonale do produk- 
cji nie tylko domowej lecz i przemysłowej soków, 
powideł, dżemów, galaretek, win, marmelad, a 
nawet ekstraktów barwnikowych i tłuszczowych. 
Jagoda rokitnika ma smak kwaśny, orzezwiaja- 
cy, lekki aromat przypominajacy zapach kwasu 
mlekowego. Jest to pierwszorzędny surowiec 
dia przemysłu spożywczego badz do produkcji 
bezpośredniej, bądź jako dodatek witaminizujący 
do innych przetworów warzywno-owocowych, 
ubogich w witamin C., tym bardziej, że w prze- 
ciwieństwie do n.p. owoców dzikiej róży — ja- 
gody te nie zawierają oksydaz, czyli enzymów 
utleniajacych witamin w czasie przechowywania 
produktu. Z jednego. kilograma owoców można 
otrzymać 0,75 kg soku, a każde 100 gramów 
skoncentrowanego soku zawiera do 3.000 mili- 
gramów t.j. 3 gramy witaminu C, Pozatym ja- 
gody rokitnika zawierają jeszcze w swym barw- 
niku karoten, będący prowitaminem A, którego 
brak w pożywieniu powoduje zahamowanie 
wzrostu i rozwoju organizmu oraz zaburzenia 
wzrokowe. W każdych 100 gramach masy jago- 
dowej rokitnika (owoce należy zbierać w odpo- 
wiedniej porze) znajduje się 0,09 grama prowita- 
minu A. 

Poza wartością leczniczo-zdrowotną, rokitnik 
może równie odegrać rolę ważnego czynnika w 
produkcji garbników. Znaleźć powinien rów- 
nież rok’tnik zastosowanie w umaen*aniu lotnych 
piasków, kanałów, brzegów rzecznych, zarywa” 
jących się skarp, przy upiększaniu żywopłotami 
parków miejskich i zagród wiejskich, stając sie 
równocześnie poważnym źródłem dochodu spo- 
łecznego ze zbiórki jagód, liści czy kwiatów na 
cele przetwórcze gdyż liście tego krzewu za- 
wierają od 10 do 12% garbników (kora krajo- 


wych drzew: dębu, świerku, brzozy, wierzby za- 
wiera od 4 do 11% garbnika), a przemysł nasz 
odczuwa ciągle niedostatek surowców do ich pro” 
dukcji. PE 

Charakterystyczny system korzeniowy rokitni- 
ka sięga do głębokości | metra, przyczyn] główna 
masa korzeni znajduje sę tuż pod powierzeln=4 


|. ziemi. Dzięki tej właśnie warstw.e przypo” 


wierzchniowej i licznym odrostom korzeniowym 
— rok.tnik zdo!ny jest w znakomity sposób wid 
zać i umacniać nawet bardzo lekkie gleby. Zna- 
miennym jest przytym, że W synbiozie Z gee 
niami rokitnika żyją bakter-e n.tryfikacy ne, oe 
rych kolonie widoczne Są jako niezliczone bro 
dawki korzeniowe. 

Krzew ponent rośnie na wszystkich glebach, 
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byleby były przepuszczalne. Jako roślina z rodzi- 
ny oliwkowatych lubi szczegóinie światło i wapń. 
Korzystne są dia niej grunty piaszczyste z do- 
mieszką gliny. Na giebach żyznych rośnie dobrze, 
lecz źle owocuje. Jest niezwykle odporny na su- 
szę i mróz, nie atakują go choroby ani szkodniki. 
Krzewy owocują począwszy od trzeciego roku 
regularnie, wydając z jednego krzaka do 10 kg 
jagód. 

Omawianie sposobów uprawy i rozmnażania 
rokitnika przekroczyłoby ramy artykułu, którego 
celem jest przede wszystk. em zwrócenie uwagi 
instytucji i osób zainteresowanych na wielkie bo- 
gactwo, kryjące się w dzikim krzewie — „fabry- 
ce witaminu C“. 


: (0) zatruciach pokarmowych 


(z Zakładu Badania Zywności i Przed 


Rar 


miotów Użytku PZH. Warszawa, Kierownik — prof. Dr. S. Krauze) 


dzo często słyszymy © zagadkowych objawach 


zatrucia po spożyciu zupełnie świeżych i czysto przy- 


rządzon 


podaje 


Notuje się dosyć liczne zatrucia pakarmo "i. 
RB eee przez produkty m.ęsne, JARA 
lub mieczne, o objawach podobnych do Mela. 
wywołanych przez bakterie 2 grupy Sa ia 
W wielu wypadkach przeprowadzone a * 
_chemiczne i bakteriologiczne MIE WYKSZŃ al u 
cności bakterii chorobotwórczy m śą 13 
substancji szkodliwych dla zdrowia. . fie 

Nowsza A ico = angielska i BR: ut 
ska zwraca uwagę, że 80 — 90 s ciej na 
wołanych przez pokarmy, W seh is oe nalezy 
dzono innych bakterii chorobotwórczyć ok ają” 
przypisywać obecności gronkowce po” Gron- 
cych zdolność wytwarzana enteroto sw: ożyw- 
kowce rosnąc na pewnych beer pork 
czych, mogą wytwarzać eee takie pro” 
toksyny, lub według innych O rodu 


i, któ tre 
dukty przemiany materii, które powodują oS 


r ją po 
zaburzenia eles „Oba ia Mogą. ae 
ped podaniachgod EN cedars 
trwaé od 8 godzin do 3 dm, wyslępują, Pr 40 
wymioty, biegunka i bóle Żora. sq obja- 
zdrowia jest tym szybszy, z p JE ocznych 
wy. Gronkowce te nie ea n w produk 
smakowych lub zapachowych zmia 
tach. 

Czas potrzebny 
żywności dostatecz 


ta w zakażonej 
do wytworzena w za i 
ad ina toksyn dia es 
nia objawów zatrucia „wynosi w NUR zal 
37° 4 — 8 godzin. Toksyny te n:e = pS | 
rzane we wszystkich roduktach. A Pei 
Dack w 1942 r. eksperymentalne SR 
różne produkty wykazali, że enterotoksyny DY 


ych pokarmów. Wyjaśnienie tych wypadków 
poniższa notatka. 


wytwarzane w konserwach zbożowych i w os- 
trygach, a nie występowały w konserwach z 
łososia, chociaż wzrost gronkowców był wszę” 
dzie jednakowo dobry. Największa ilość zacho- 
rowan wywolana była spożyciem potraw nie- 
ogrzewanych, jak sałatki, sery, lody, poza tym 
pasty mięsne, konserwy rybne, nawet ciastka i 
sandwicze. Według Dacka i Vooiperta, obecność 
CO, sprzyja tworzeniu się toksyn. Jedną z naj- 
większych trudności, przy badaniu tego rodzaju 
zatruć jest fakt, że poza karmieniem zwierząt 
doświadczalnych, którymi w tym wypadku są 
małpy, ewentua:nie ludzie, nie ma dokładnych 
metod, któreby pozwalały odróżnić gronkowce, 
posiadające zdo.ność wytwarzania toksyn. Na- 
sze zwierzęta laboratoryjne na te toksyny nie 
reagują. W Anglii zaczęto już różnicować gron- 
kowce za pomocą bakteriofagów. 

Zatrucia najczęściej powodują szczepy gron- 
kowca złocistego — Staphylococcus aureus i w 
rzadkich wypadkach gronkowca białego Sta- 
phylococcus albus. Haynes i Hucker w 1944 r. 
przeprowadzając badania nad 114 szczepami 
gronkowców doszli do wniosku, że za szkodliwe 
dla zdrowia należy uważać te, które wytwarza” 
ją pomarańczowy barwnik, rozpuszczają zela- 
tynę, hemolizują krwinki, wytwarzają koagulazę 
oraz zakwaszają laktozę i maltozę. 

Chapman uważa za rys charakterysyczny 
tworzenie koagu:azy, co się zgadza ze spostrze- 
żeniami Hussemanna i Tankera. Jensen spraw- 
dzał toksyczność gronkowców, karmiąc małpy 
przesączami hodowli bulionowych. Doszedł do 
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wniosku, że nie ma korelacji pomiędzy wyżej 
wym.en.onymi cechami, a toksycznością gron- 
kowców, 

Co do odporności enterotoksyn gronkowco- 
wych na działanie temperatury, zdan:a są różne. 
Jones i Tochhead stosując próbę skarm'ania, 
twierdzą na zasadzie przeprowadzonych badań, 
że enterotoksyna zostaje zniszczona całkowicie 
lub częściowo po gotowaniu 30 mnutowym, La- 
ing i Shinn, karmili małpy toksycznymi przesą- 
czami. Przesącze te były przed skarmieniem 
poddane ogrzewaniu, nie wykazywały jednak 
własności toksycznych po ogrzaniu w temp. 115* 
w ciągu 6 minut, 

Zakażenie żywności gronkowcami następuje 
przez zanieczyszczenie kurzem, brudną wodą lub 
przez stykan.e się z żywnością ludzi chorych, 
mających ropnie. Przechowywanie gotowego 
pokarmu przez dłuższy okres czasu kilkunasiu 
godzin — w temperaturze około 18 — 20° sprzy- 
ja wytwarzaniu się enteroloksyn. Tak n.p. lody 
pozostawione w stanie niezamrożonym do dn'a 
następnego, wszelkiego rodzaju przechowywane 
dłużej sałatki, kanapki itp. są najczęstszym po- 
wodem zachorowań. - 

Badania przeprowadzane w Zakładzie Badania 


Żywności i Przedmiotów Użytku P.Z.H. w War- 
szawie, wykazały nieraz obecność gronkowców 
złoc.stych i białych, hemol.zujących w produk- 
tach, Które wywołały zatrucia pokarmowe i nie 
zawierały żadnych innych bakterii chorobotwór- 
czych. Stwierdzenie obecnym: naszymi metoda- 
m. laboratoryjnymi, czy dane gronkowce wytwa- 
rzają enlerotoksyny, jest bardzo trudne z powodu 
braku odpowiednich zw.erząt doświadczalnych. 
W Zakładzie Badania Żywności i Przedmiotów 
Użytku P.Z.H w Warszawie, zostały zapoczątko- 
wane badania nad szczepami gronkowców wyizo- 
lowanymi z produktów podejrzanych. Badania 
te mają na ceiu wypracowanie metod dzagnesty- 
cznych, które umożliwiłyby identyfikację gron- 
kowców wytwarzających enteroloksyny bez po- 
sługiwania się zwierzętami doświadczainymi. 
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SPRAWOZDANIE 


z prac Oświatowych i Wydawniczych Instytutu Gospodarstwa Domowe 
w 1949 roku w ramach subwencji otrzymanych z Ministerstwa Hand 


Zakres prac oświatowych Instytutu obejmował 
krótkie Kursy i Wieczory Dyskusyjne, 

8-dniowy Kurs dia Instruktorek Ligi Kobiet, Zw. 
Samopomocy Chłopskiej i Spółdzie.czości cdbył 
się w marcu bieżącego roku. Program Kursu 
stanowiły tematy: 

a) organizacja placówek żywienia  zbioro- 
dzieci w wieku przedszkolnym z uwzględnie- 
niem dożywiania w dziec‘ncach oraz 

b) organizacja placówek żywienia zbioro- 
wego. 

Pierwszą część Kursu przesłuchało 45 osób, 

drugą część 18 osób. 

Udział w Kursie wakacyjnym dla nauczycielek 
Liceów Gospodarczych w Wiśle w I'peu b.r. zor- 
ganizowanym przez Ministerstwo Oświaty, W ra- 
mach kursu uczestniczył Instytut Gospodarstwa 
Domowego w części programu która tyczyła się 
żywienia kobiety ciężarnej, matki karmiącej i 
dziecka do lat 3-ch. Przeprowadzono 22 godziny 
wykładów i odbyto wycieczki do sanatorium dla 
dzieci gruźliczych w Istebnej i Domu Dziecka w 
Cieszynie. Kurs przesłuchało 35 słuchaczek z 
terenu całej Polski. 

I-dniowa kurso-konferencja dla Inspektorów i 
Kierowników placówek żyw enia zbiorowego od- 
była się w listopadzie w Warszawie, przy udziale 
46 osób. Na program składały się tematy: p'a- 
nowanie urządzeń, normy zatrudnien'a i organi- 
zacja pracy oraz racjonalizacja żywienia w pia- 
cówkach żywienia zbiorowego. 
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go przeprowadzonych 
lu Wewnętrznego 


Jako pomoce naukowe do kurso-konferencj:, 
zostały opracowane normatywy urządzeń i normy 
zatrudnienia oraz jadłospisy dia grup młodzie- 
żowych (akadamickich) oraz jadłospisy zimowe. 


12-lekcjowy Kurs Metodyczny dla Instruktorek 
prowadzących akcję popu.aryzacji zasad racjonal- 
nego zyw.enia odbył się w Warszawie w listopa- 
dz.e b.r. w godzinach popołudniowych i obejmo- 
wał 24 godziny wykładów i 4 pokazy z anal'za 
i dyskusją. Uczestniczek 23. 


Wieczory Dyskusyjne dla nauczycielek szkół 
gospodarczych i pracowników piacówek żywienia 
zbiorowego, pracowników pokrewnych instytucji 
i publiczności, odbywały się w lokalu Instytutu 
dwa razy miesięcznie w godzinach popołudnio- 
wych. Program stanowiły referaty oraz pokazy. 

Tematy referatów: racjonalne żywienie, bada- 
nia zagranicą nad zmywaniem naczyń; książka 
w szko.eniu gospodarsk m, równoważniki białko- 
we; rola państwa w rozprowadzen‘y mleka; este- 
tyka wnętrza w 1 izbowym m.eszkaniu; kwiaty 
doniczkowe; szkoły gospodarcze w Czechosio- 
wacj:; wytyczne do organizacji placówek zywie- 
nia zbcrowego; drożdże; witaminy; procesy fizy- 
ko-chemiczne'zachodzące pcdczas przyrządzania 
potraw w odniesieniu do żywienia zbiorowego; 
płyny i ich znaczenie w organizmie ludzkim; wody 
m.neralne, lecznicze j stołowe; Świat roślinny 
źródłem składn.ków pokarmowych; grzyby — po- 
dział na 5 grup i użylkowanie; owoce ich war- 


tość i znaczenie; żywienie dziecka do lat trzech; 
wykorzystane odpadków w gospodarstwach 
zbiorowych i indywiduainych; wskazania dete- 
tyczne w schorzeniach wątroby i dróg żółcio 
wych. | ; TA 
Tematy pokazów: zmywanie naczyī; prođu%- 
ty zastępujące mięso; ciasta drożdżowe; surów" 
ki na deser; pasty do chieba; napoje ziołowe : 
owocowe; potrawy z grzybów, przetwory; pe 
dukty wchodzące w skład diety dziecka w wie 
ku od 6 — 12 miesięcy; potrawy z ryb. ts 
Ogółem zorganizowano 14 w-eczorow a M 
syjnych w lokalu LG.D. Frekwencja od 2 
45 osób. 2 


Zakres prac wydawniczych 


Instytut wydał broszurę „Żywienie w a 
ciąży“, Podaje ona w sposób popularny zasóć” 
nicze wskazówki teoretyczne oraz o UE 
traw specjalnie odpowiednich w tym okres. 24 

Z kolei oddano do druku pracę podstawową s 
kierowników placówek żywienia zbiorowego, 


mianowicie „Tablice wartości odżywczych arty- 
kułów żywnościowych“, ob..czonych na wage 
od 15 g do 250 g produktu, Tabele poprzedzone 
są cbjaśnieniem, jak należy posiłkować się nimi 
oraz zestawieniem dziennych norm żywienia. 
Broszury obejmują 32 strony dużego forimatu. 

W najbliższym czasie wyjdą z druku 4 tablice 
kolorowe: 

1. Porównanie dziennych norm pokarmowych 
kobiety; nieciężarnej, w drugiej połowie 
ciąży i karmiącej. 

2. Żywienie dziecka w pierwszym roku życia. 

3. Najważniejsze produkty w żywieniu 
dziecka. 

4. Produkty zastępujące mięso. 

Tablice mają służyć jako pomoce naukowe na 
kursach i wykładach z dziedziny higieny żywie- 
nia. Niektóre z nich nadają się ponadto do 
Stacji Opieki nad Matką i Dzieckiem, do przed- 
szkoli itd. 

Tematy przedstawione są w tablicach w spo- 
sób zrozumiały i estetyczny. 


CIEKAWE DROBIAZGI 


Pomorze produkuje najlepsze masło i sery. 


ie } j serów» 
W trzeciej ogólnopolskiej ocenie ae a a pes e 
którą zorganizowano ostatnio w Grudzią rzy szkół 


udział 42 fachowych rzeczoznawców, WA rzy- 
mleczarskich, referenci mleczarscy itd. Do ie ce 
stano produkty z 472 mleczarn. Na PR zabat- 
Wadzonej analizy chemicznej, smaku, ZA RE: 08 
wienia itd., pierwsze miejsce uzyskały A trze- 
wództwa pomorskiego, drugie — poznans gee, 
cie — białostockiego. W ocenie serów Pomor 

przodujące miejsce. 


Tran leczniczy dia dzieci. 


‘ do 
Hurtownie okręgowe „Centrosanu" bl a de 7 
rozprowadzenia w czasie zimy 100 Aa he parse 
Czego. Tran ten jest przeznaczony specja AA o i prze” 
Oprócz 200 ton tranu otrzymanego ne Cero 
chowywanego w chłodniach porem tranu norwes- 
dysponuje już następnymi transportami oj 800 ton. 
kiego. W tym roku otrzymamy g0 W a dE 
Między innymi dla Śląska i Warszawy piene pierw- 
PO 100 ton. Nowością będzie ae sky fen zat 
szy w większych ilościach na pee on w po- 
foeki, bogaty w witaminy” ada D: na wagę w cenie 
Staci tzw. „perełek lofockich". tran ia), oraz perełki 
165 zł za 250 gramów (bez ORA > SA aptekach. 
lofockie będzie można nabyć we wszys 


Pokazy racjonalnego żywienia. 


» szy- 
W warszawskim bazarze ludowym przy ul. Koszy 


5 oraz 
kowej odbył się pokaz przyrządzania aa central 
innych potraw z artykułów DE Kobiet 
Pokaz zorganizowany był przez Seren Pierwszy 
W.S.S. przy współudziale Cc.S.$. e M. in. przybyły 
ten pokaz cieszył się dużą | zę p BE Tas Domo- 
uczennice 187 Szkoły Zawodowej ak wością i uwaga 
wego z klas 6 i 7. Małe gosposie z cieka 


przyglądały się pokazom kulinarnym. Część pokazową 
poprzedził referat instruktorki, która omówiła zadania 
spółdzielni spożywców na odcinku gospodarstwa domo- 
wego, podkreślając rolę i zadania kobiety — gospodyni. 
Aby odciążyć ją od nadmiernej pracy w gospodarstwie, 
propagowane jest spożywanie takich produktów jak 
Jarzyny, tłuszcze zastępcze oraz gotowe półprodukty 
(makaron). Po prelekcji zademonstrowano przyrządze- 
nie surówek jarzynowych. Obok stoisk reprezentacyj- 
nych, gdzie pokazano potrawy na uroczystości zbioro- 
we, urządzono prowizoryczną kuchnię. Apetycznie 
przyrządzone surówki były przedmiotem ogólnego po- 
dziwu. Oprócz surówek z jarzyn widniały również po- 
trawy z fabrykatów (margaryna) oraz półfabrykatów 
(makaron). Ogółem zademonstrowano 6 potraw z suró- 
wek oraz 8 potraw z makaronu i margaryny. Do końca 
b. r. przewidziane jest 1000 pokazów racjonalnego ży- 
wienia. Odbywać się one będą we wszystkich zakła- 
dach pracy w poszczególnych dzielnicach. 


Obiady dla uczestników wycieczek. 


Celem zorganizowania masowego wyżywienia wy- 
cieczek przybywających w niedziele i święta do War- 
szawy, Wydział Wczasów współpracuje z Minister- 
stwem Handlu Wewnętrznego i z W.S.S. Wspólnie 
wytypowano stołówki przy zakładach pracy, które 
łącznie będą mogły przygotować 5 tysięcy porcji obia- 
dowych. 


„Płynna marchew. 


W przetwórni Centrali Spółdzielni Ogrodniczych na 
Grochowie przeprowadzane są próby laboratoryjne 
utrwalenia soku marchwi i przekształcenie krochmalu, 
zawartego w soku na cukry. Wyjściowym surowcem 
jest sok marchwi, wyciśnięty na surowo i pasteryzo- 
wany. Spreparowanie soku marchwi bez zawartości 
krochmalu będzie miało duże znaczenie dla odżywianią 
niemowląt. 
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We Wrześni powstanie fabryka sproszkowanego mleka. 


Sprawa budowy fabryki sproszkowanego mleka 
przy tutejszym Liceum Mleczarskim przybiera realne 
kształty. Już w styczniu przyszłego roku nadejdą kom- 
pletne urządzenia fabryki z zagranicy. Będą to najno- 
woezesniejsze urządzenia systemem dra Millera, pole- 
gającym na odparowaniu wody przy pomocy gorącego 
i suchego powietrza. Wyprodukowany tą metodą pro- 
szek będzie, w przeciwieństwie do proszku produko- 
wanego starym systemóm, całkowicie rozpuszczalny 
w wodzie. 


Doświadczalna tuczarnia drobiu we Wrocławiu. 


We Wrocławiu, przy tuczarni drobiu okręgowego 
oddziału CSMJ, uruchomiono doświadczalną tuczarnię 
drobiu. W doświadczalni tej — pod kierunkiem prof. 
U. W. dra Wolmana przeprowadzana jest kontrola 
użytkowości drobiu. 

Prace doświadczalne mają na celu ułożenie spisu 
pasz dla racjonalnego tuczenia drobiu. 
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Artykuły kolonialne. 


Państwowa Centrala Handlowa otrzyma następu- 
jące artykuły z importu: herbatę, figi suszone, rodzynki 
sułtanki, migdały słodkie, wanilię w laskach, śliwki 
suszone, orzechy włoskie, liście laurowe, ryż, wino oraz 
w terminie późniejszym: cynamon, kawę ziarnistą, 
pieprz czarny, pastę pomidorowa, ziele angielskie. 

Duża różnorodność artykułów kolonialnych pozwoli 
Państwowej Centrali Handlowej na wystarczające za- 
opatrzenie skłepów PCH i Powszechnych Domów To- 
warowych w okresie zakupów świątecznych. 


Ogórków w zimie nie zabraknie. 


Miasteczko Terespol znane jest oddawna z uprawy 
ogórków i wyrobów tamt. kwaszarni. Rejonowa Spół- 
dzielnia Ogrodniczo-Pszczelarska w Białej, która pro- 
wadzi obecnie kwaszarnię w Terespolu przygotowała 
do zaopatrzenia spółdzielni spożywczych w całym kra- 
ju 8993 beczki kwaszonych ogórków. Dotychczas wy- 
słano w różne strony około 4000 beczek oraz duże 
ilości kapusty, czosnku i cebuli na eksport. 


Nabiał i drób. 


Oddział Warszawski Centrali Spółdzielni Mleczar- 
sko- Jajczarskiej, gromadzi w swych magazynach 
i składach duży asortyment nabiału i drobiu na okres 
przedświąteczny. 

Na rynku warszawskim rozprowadzone zostaną w 
tym okresie zwiększone ilości masła i jaj. W porówna- 
niu z rokiem ubiegłym, dostawy masła wzrosną o 20%, 
zaś jaj o 40%. 

Cena masła i jaj nie ulegnie żadnej zmianie. Prze- 
widziane jest również dostarczenie większej ilości no- 
wego gatunku masła tzw. „masła extra wyborowego". 

W okresie przedświątecznym dostarczone będzie na 
rynek warszawski ok. 150 ton drobiu. Ceny gęsi i ka- 
czek ustalono na 280 zł za i kg, zaś indyków na 300 zł 
za 1 kg. 
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Liceum przemysłu gospodniego. 


Wrocławskie „Słowo Polskie“ pisze: 


„Powstające coraz liczniej gospody spółdzielcze, sto- 
łówki i domy wczasowe wymagają fachowców, którzy 
potrafiliby postawić na odpowiednim poziomie wszyst- 
kie te placówki. 

W związku z tym ulega zasadniczym zmianom struk- 
tura średnich Szkół Gospodarczych, które obecnie przy- 
stosowują się do nowych zadań. 


Taką właśnie reorganizację przeżywa Państwowe 
Liceum Przemysłu Gospodniego we Wrocławiu. W ogro- 
mnym, nowoczesnym gmachu, kształcą się przyszłe 
kierowniczki kuchni gospód spółdzielczych, administra- 
torki domów wypoczynkowych i kierownicy wielkich 
państwowych i spółdzielczych hoteli“, 


Stałe rezerwy mięsa. 


Warszawska Rzeźnia Miejska dokonuje uboju znacz- 
nie większej ilości sztuk bydła i trzody chlewnej, niż 
jest to konieczne na pokrycie kontyngentu dla stolicy. 
Nadwyżki są magazynowane w chłodni miejskiej przy 


ul. Wolskiej i w prowizorycznej chłodni na terenie - 


rzeźni. W ten sposób jest tworzona stała rezerwa mięs- 
na, potrzebna dla równomiernego zaopatrzenia stolicy 
i uzależnienia rynku mięsnego od wahań w podaży 
żywca. Termin uworzenia pełnej rezerwy mięsnej zo- 
stał wyznaczony przez Ministerstwo Handlu Wewnętrz- 
nego na 15 grudnia b. r. Po przekroczeniu ogólnej ma- 
sy towarowej, znajdującej się w dyspozycji dystrybu- 
torów zostanie znacznie zwiększona produkcja wędlin. 
W niedalekiej przyszości stolica będzie otrzymywała 
z ogólnego kontyngentu 30 — 35% wędlin oraz 
65 — 70% mięsa. 

{ 


Paczki świąteczne. 


W ramach przedświątecznej akcji socjałnej Pań- 
stwowa Centrala Handlowa i Powszechne Domy Towa- 
rowe organizują dla świata pracy sprzedaż paczek 
żywnościowych oraz paczek ze słodyczami dla dzieci. 
Ceny paczek żywnościowych zależnie od wielkości wy- 
noszą: 500, 800, 1000, 1500 i 2000 złotych. Paczki ze 
słodyczami kosztować będą: 60, 100, 150 i 200 złotych. 
Zamówienia w ilości do 100 paczek przyjmują wszyst- 
kie placówki sprzedaży detalicznej PCH i PDT. 


Paczkowanie towarów. 


Państwowa „Centrala Handlowa sprzedawała do nie- 
dawna wszelkie artykuły kolonialne luzem. Ostatnio 
zorganizowano na terenie kraju dwie paczkarnie: w Oli- 
wie (koło Gdańska) i w Chorzowie (na Śląsku). Paczku- 
accu ki paprykę, goździki, cynamon, imbir, 

skie, liście laurowe, rze i 
RR 3 e, a przede wszystkim 

Rozprowadzanie tych artykułów, a zwłaszcza her- 
baty W stanie zapaczkowanym przynosi wielkie ko- 
rzyści zarówno dla PCH jak i dla odbiorców. Zapobie- 
ga ono wietrzeniu i umożliwia utrzymanie aromatu 
a wad ae czasu oraz wyklucza możliwości 
wchłaniania zapachów obcych towaró 5Ini = 
Stun ów wspólnie ma 

Wprowadzona przez PCH sprzedaż towarów paczko- 


wanych spotkała się z nalezyt i R 
mentów. ytym uznaniem konsu 


ae 
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Z bibliografii i prasy zagranicznej 


WIELKI UCZONY. 
) 


W bieżącym roku 26 września 
przypadła stuletnia rocznica urodzin 
jednego z największych uczonych 
świata — Iwana Piotrowicza Pawło- 
wa. Podajemy w streszczeniu arty” 
kuł H. S. Kosztojanca, członka Ko- 
respondenta Akademii Nauk ZSRR 
pt. „Wielki Uczony“, zamieszczonego 
we wrześniowym numerze miesięcz- 
nika „Technika molodiezi“. A 

Iwan Piotrowicz Pawłow urodził 
sie 26 września 1849 r. W starym 
rosyjskim mieście Riazaniu. Ostat- 
nie lata jego życia przypadły na 
wielką leninowsko-stalinowską epo- 
ke historii. , 

Sześćdziesiąt lat swego życia Pa- 
włow oddał bez reszty w służbę 
nauki, albo mówiąc jego własnymi 
słowami „oddał je w służbę prawdy 


na pożytek ludzi“. Był jednym z 
najwybitniejszych przedstawicieli 
wsnółczesnej fiziologii, tei nauki, 


“która jest powołana do zdarcia za” 
słony z tajemnic rozwoju i aziałania 
ustrojów żywych. 

Pawłow przeszedł ciekawą  drog< 
rozwoju od ucznia riazańskiego Se” 
minarium duchownego do uczonego 
światowej sławy, przed którym naj” 
większe umysły ludzkości skłaniają 
w hołdzie głowy. Kształtowanie się 
zainteresowań młodocianego Pawło- 
wa wychodziło daleko poza ramy 
zakreślone dla młodzieży riazańskie- 
go seminarium. W głuche ściany tej 
uczelni, podobnie jak i we wszyst- 
kie zakątki Rosji przenikał głos pło- 
miennej propagandy, wzywający do 
walki z reakcją, ciemnotą, przesą” 
dami pleniącymi się bujnie pod opie- 
ką carską. Był to głos demokratycz= 
nvch rewolucjonistów i on to wła- 
śnie był głównym wychowawcą 
młodzieży lat sześćdziesiątych. Do- 
broliubow,  Pisarew, Czernyszew- 
ski — oto przoduiący nauczyciele 
tego pokolenia. Biografia Pawłowa 
przynosi nam drobny, lecz jakże 
znamieny szczegół: ukończywszy Sē- 
minarium złożył podanie na uniwer- 
sytecie petersburskim o zaliczenie 
w poczet słuchaczy prawa, lecz w 
bardzo krótkim czasie rozpoczął 
studia przyrodnicze. „Pod wpływem 
literatury lat sześćdziesiątych = — 
mówi Pawłow w swej autobiografii 
— a zwłaszcza Pisarewa, nasze za- 
interesowania intelektualne zwróciły 
się w stronę nauk przyrodniczych J 
wielu z nas, w tej liczbie i ja, pO- 
stanowiliśmy studiować na uniwer- 
sytecie nauki przyrodnicze'. 

Ogromny wpływ wywarła na mło- 
dego Pawłowa praca wielkiego fizjo- 
loga rosyjskiego Seczenowa pt. „Re- 
fleksy mózgu“. I rzeczywiście wy- 
starczy otworzyć pierwsze strony tej 
książki, aby się przekonać, że Już od 
pierwszych wierszy zwraca SiĘ do 


młodzieży, której pragnie stać się 
przewodnikiem na drodze do pozna- 
nia materialnego podłoża przejawów 
życia psychicznego. „Pawłow stał się 
kontynuatorem genialnej myśli Se- 
czenowskiej. - yg 

Ww początkach lat siedemdziesiq- 
tych, gdy Pawłow przystąpił do pra- 
cy naukowej, dziedzina fizjologii by- 
ła już wzbogacona wybitnymi wyni- 
kami pracy rosyjskich uczonych, 
którzy przygotowali podstawy do 
pracy Pawłowa. À 

w 1842 r. Basow po raz pierwszy 
zoperował fistułę żołądka, Orłowski, 
Cion i Owsiannikow pracowali nad 
układem nerwowym wegetatywnym. 
Prace te Pawłow podjął i rozwinął 
w swych badaniach nad odruchową 
samoregulacią krążenia krwi. Głę- 
bokie poglądy naukowe Inoziemco- 
wa, chirurga moskiewskiego, o wpły- 
wie systemu nerwowego na odży- 
wianie się tkanek, sprawdzona eks- 
perymentalnie na zwierzętach już 
w połowie ubiegłego stulecia, zna- 
lazły wszechstronne oświetlenie w 
poglądach Pawłowa na wpływ tro- 
ficzny systemu nerwowego. 

Na powiązanie prac teoretycznych 
Pawłowa Zz praktyką lekarską wy- 
wart wpływ Botkin. 

Pawłow rozpoczął swą pracę na- 
ukową jeszcze W latach studenckich. 
Jego pierwsza praca o wpływie sy- 
stemu nerwowego na sekrecję soku 
żołądkowego została nagrodzona 
złotym medalem. 

Metoda Pawłowa polegała na prze- 
prowadzeniu szeregu operacji na Ży- 
wych zwierzętach pod narkozą. Pa- 
włow opracował całą serię chirur- 
gicznych zabiegów na przewodzie 
pokarmowym zdrowych psów, dla 
wykazania jaki wpływ wywiera na 
cały proces trawienia usunięcie jed- 
nego z narządów względnie zmiana 
warunków jego działania. Podwią- 
zywał przytem poszczególne części 
przewodu pokarmowego dla wyeli- 
minowania ich działania, stosował 
metodę sztucznych przetok, które 
pozwałały omijać normalną drogę 
przesuwania się pokarmu. Z dna ż0- 


łądka psa sporządził po raz pierw-- 


szy tzw. mały żołądek, który był do- 
kładną kopią dużego żołądka. Ponie- 
waż do tego „małego żołądka" po- 
karm nie przenikał, pozwoliło to 
Pawłowowi otrzymać przez odpo- 
wiednie przetokę czysty sok żołąd- 
kowy. Bardzo istotnym szczegółem 
tego godnego uwagi eksperymentu 
było zachowanie w stanie nienaru- 
szonym całego unerwienia „małego 
żołądka”, czego przed Pawłowem nie 
zdołali dokonać najwybitniejsi ucze- 
ni z Niemcem Heidenhainem na 
czele. 


Te metody Pawłowa otworzyły 
przed badaczami możliwość studio- 
wania procesów fizjologicznych na 


żywych i zdrowych zwierzętach, nie 
zaś na izolowanych narządach, 
znajdujących sie w warunkach 
sztucznych. Dla pobudzenia poszcze- 
gólnych narządów przewodu pokar- 
mowego do normalnego działania, 
Pawłow podawał zwierzętom do- 
świadczalnym bezpośrednio przed 
rozpoczęciem badania chleb, mięso, 
mleko, które pobudzały całą apara- 
turę trawienia do działania i wy- 
zwalały wydzielanie się fermentów. 
Był to znów duży krok naprzód, 
gdyż umożliwiał obserwację cało- 
kształtu procesów trawienia, nie zaś 
tylko wydzielanie się jednego z en- 
zymów po podrażnieniu odnośnego 
nerwu, względnie wprowadzeniu od- 
powiedniego bodźca do krwi. [Ilość 
wydziełonego soku trawiennego pod 
wpływem bodźca naturalnego jest 
też zupełnie inna, znacznie większa 
niż pod wpływem bodźców sztucz- 
nych, zachodzi też duża różnica ja- 
kościowa. 

Pawłow był chirurgiem nie do na- 
śladowania. Nigdzie na świecie chi- 
rurgiczne metody w zastosowaniu do 
fizjołogii nie stanęły tak wysoko 
jak w laboratorium Pawłowa. Przy- 
gotowanie zwierząt do operacji, wa- 
runki narkozy lub znieczulenia, ma- 
ksymalne przestrzeganie warunków 
aseptyki, wreszcie pielęgnowanie 
zwierząt po operacji — w tym 
wszystkim wykazywało się jedyne 
w swoim rodzaju mistrzostwo Pa- 
włowa. Oceniali to współcześni ba- 
dacze a Seczenow nazywał Pawłowa 
najlepszym eksperymentatorem epo- 
ki. „Gdy przystępuję do "doświadcze- 
nia, o którym wiem, że zakończy się 
śmiercią zwierzęcia — mówi Pa- 
włow — doznaję zawsze ciężkiego 
uczucia żalu, że oto przerywam ra- 
dosne i bujne istnienie, że staję się 
katem żywego stworzenia. Kiedy na- 
ruszam życie, czuję zawsze w sobie 
pałący wyrzut, że grubą brutalną 
ręką łamię, druzgoczę niewypowie- 
dzianie doskonały mechanizm. Lecz 
czynię to w służbie prawdy na po- 
żytek ludziom. Pomimo tego nara- 
żam się na zarzuty i spotykam się Z 
żądaniem ustanowienia kontroli nad 
moją działalnością. Natomiast tępie- 
nie i męczenie zwierząt tylko dla 
chwilowej rozrywki i zadowolenia 
mnóstwa pustych zachcianek nie 
zwraca niczyjej uwagi. Z głębokim 
przekonaniem stwierdzam więc: nie, 
to nie wysokie i szlachetne współ- 
czucie dla cierpień wszystkiego co 
żyje, to tylko jeden ze źle zamasko- 
wanych przejawów odwiecznej wal- 
ki niewiedzy z nauką, ciemnoty ze 
światłem". Zarzuty skierowane prze- 
ciw pracom Pawłowa osiągnęły swe 
największe nasilenie w Londynie 
tak, że każdy przyjazd Pawłowa do 
Anglii wywoływał potok oszczerstw 
i potwarzy. Odpowiadał im Pawłow 
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tymi słowy: „Niechaj pies, pomocnik 
i przyjaciel człowieka od czasów 
przedhistorycznych, przynosi swe 
życie w ofierze nauce, nasze ludzkie 
dostojeństwo nakazuje nam jednak, 
aby ofiarę tę przyjmować tylko w 
wypadkach koniecznych i zawsze 
bez niepotrzebnych cierpień". 

Dzięki pracom Pawłowa i jego 
uczniów, działanie fermentów tra- 
wiennych zostało ku chwale nauki 
a pożytkowi ludzkości wyjaśnione. 
Wiemy dziś, które fermenty, w ja- 
kiej kolejności działają na jakie 
składniki pokarmowe. Już pierwsze 
doświadczenia Pawłowa wykazały, 
jaki wpływ wywiera charakter bodź- 
ca wywołującego wydzielanie soku 
żołądkowego na jakość tego soku. 
Wykreślono krzywe soku wydziela- 
nego pod działaniem chleba, mięsa 
i mleka. Okazały się one jakościowo 
różne dla każdego rodzaju bodźca 
pokarmowego — identyczne w róż- 
nych doświadczeniach dla jednego i 
tego samego bodźca. W ten sposób 
otrzymano klasyczne wykresy pa- 
włowa dla ilości i jakości soków tra- 
wiennych, które dziś zostały już po- 
twierdzone miliony razy we wszyst- 
kich laboratoriach świata. 

Wychowany w tradycji rosyjskich 
uczonych tej miary co Seczenow 1 
Botkin, I. P. Pawłow widział przy” 
szłość i żywotność fizjologii w jej 
ścisłym związku z medycyną. Wni- 
knąwszy głęboko w istotę tego czy 
innego zjawiska fizjologicznego, 
uważał za podstawowe zadanie „po- 
wrót do normy“ procesu wytrącone- 
go przez chorobę z normalnego bie- 
gu. „Jest to ostateczna próba waszej 
wiedzy fizjologicznej i zakresu wa- 
szego panowania nad przedmiotem“. 
„Tylko ten może twierdzić, że wni- 
knął w tajniki życia, kto potrafi 
przywrócić naruszony bieg jego na 
tory normalne“ — twierdził z zapa- 
łem Pawłow przed półwiekiem, — 
„charakterystyczną cechą nauki jest 
absolutna zdolność przewidywania 1 
władania“. 

To nieugiete dążenie Pawłowa do 
zgtebienia zjawisk fizjo!ogicznych 
w celu „władania przedmiotem“ i 
«absolutnego przewidywania* prze- 
biegu procesów dla kierowania nimi 
w praktyce medycznej, wiąże spuś- 
ciznę naukową Pawłowa z podsta” 
wowymi założeniami materialistycz- 
nej biologii Miczurina, która dąży 
do poznania, kierowania i przekształ- 
cenia przyrody organicznej. 

Już w 1861 r. Seczenow zwrócił 
uwagę na olbrzymie znaczenie śro- 
dowiska dla przebiegu procesów ży- 
ciowych. „Organizm bez środowiska 
zewnętrznego, podtrzymującego jego 
istnienie, jest nie do pomyślenia, dla- 
tego w skład naukowego określenia 
żywego ustroju musi wchodzić usta- 
lenie środowiska, które wywiera po- 
tężny wpływ kształtujący". I tu 
znów spotykamy się z dużą zbież- 
nością zapatrywań procesów fizjo- 
logii zwierząt z głównymi założenia” 
mi biologii miczurinowskiej. Wycho- 
dząc z tego założenia, Seczenow 
stworzył materialistyczną naukę 0 
działaniu mózgu, jako materialnego 
podłoża procesów psychicznych. Te 
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zapatrywania Seczenowa zyskały 
potwierdzenie i uzupełnienie w na- 
uce Pawłowa o odruchach. Do czasu 
prac Seczenowa i Pawłowa uważano 
odruchy za reakcję systemu nerwo- 
wego na miejscowe bezpośrednie 
podrażnienie. Seczenow i Pawłow 
wykazali, że rola odruchów jest 
ogromna. Kształtują się one i kom- 
plikują w ciągu życia indywidual- 
nego w zetknięciu z coraz to innymi 
warunkami środowiska. Moga je wy- 
woływać nie tylko bodźce działające 
bezpośrednio na narządy zmysłów. 
W określonych warunkach mogą 
powstawać odruchy, które Pawłow 
nazwał ,odruchami warunkowymi* 
lub „okolicznościowymi”. 

Zajmując się zagadnieniami fizjo- 
logii żywienia Pawłow miał sposob- 
ność stwierdzić, jak bardzo złożone 
jest zachowanie się zwierząt do- 
świadczalnych przy podawaniu im 
pożywienia. Widział, że wydzielanie 
się soków trawiennych zachodzi nie 
tylko przy chwytaniu i spożywaniu 
pokarmu. Widok, zapach pokarmu, 
a także liczne szczegóły, które towa- 
rzyszą procesowi jedzenia w pew- 
nych warunkach mogą także wywo- 
łać wydzielanie się soków trawien- 
nych, a także różne reakcje rucho- 
we. Podobne zachowanie sie zwie- 
rząt dawniejsi uczeni skłonni byli 
przypisywać tajemniczym procesom 
psychicznym, wymykającym się fi- 
zjologicznemu eksperymentowi. Pa- 
włow ze swymi uczniami, dążąc do 
wyjaśnienia zjawiska z punktu wi- 
dzenia fizjologicznego, dokonał swe- 
go odkrycia odruchów okolicznościo- 
wych. 

W wyniku trzydziestoletniej pracy 
Pawłow i jego uczniowie wykazali, 
że oprócz odruchów wrodzonych 
wynikających z anatomicznego 
związku centralnych ośrodków ner- 
wowych i włókien nerwowych z or- 
ganami obwodowymi, istnieją jesz- 
cze odruchy dodatkowe. Odruchy te 
mają wynikać u zwierząt ze współ- 
działania licznych bodźców dotych- 


czas dla organizmu obojętnych z 
bodźcami wywołującymi odruchy 
wrodzone. 


Na podstawie długoletnich badań 
Pawłow doszedł do wniosku, że 
ustrój zwierzęcy rozporządza dwoma 
rodzajami odruchów — wrodzonymi 
i nabytymi. Odkrycie odruchów na- 
bytych dało początek nowej epoce 
w fizjologii, Na drodze doświadczal- 
nej Pawłow stwierdził, że w toku 
życia indywidualnego przez wzajem- 
ne oddziaływanie ustroju zwierzęcego 
i konkretnych warunków środowiska 
powstają odruchy specjałnego typu, 
będące wyrazem przystosowania 
ustroju do tych warunków. Już w 
1913 roku, w jednym ze swych wy- 
stąpień na światowym kongresie fi- 
zjologów Pawłow złożył oświadcze- 
nie, że „niektóre z okolicznościowych 
nowoukształtowanych odruchów z 
czasem przekształcają się w bezwa- 
runkowe*. Po tym Pawłow dalej 
rozwija tę myśl. Ustaliwszy typy 
odruchów Pawłow śmiało przystąpił 
do doświadczalnego badania działa- 
nia poszczególnych odcinków cen- 
tralnych ośrodków nerwowych i do- 


szedł do szeregu ważnych wniosków, 
będących dalszym rozwinięciem po- 
glądów jego nauczyciela Seczenowa 
o fizjologicznym podłożu złożonych 
zjawisk psychicznych i ich związku 
z procesami fizycznymi. Pawłow 
zdawał sobie sprawę ze znaczenia 
tych osiągnięć, mówiąc „cieszę się, 
że razem z Iwanem Michałowiczem 
(Seczenowym) i armią moich dro- 
gich współpracowników zdobyliśmy 
dla badań fizjologicznych cały ob- 
szar niepodzielnego ustroju zwierzę- 
cego. I to jest zasługą rosyjskiej na- 
uki w ogólnoludzkiej mysli“. 

Prace Pawłowa dostarczyły dowo- 
dów materialnego podłoża procesów 
psychicznych. Stąd Pawłowa należy 
uważać za jednego z głównych pio- 
nierów materialistycznego światopo- 
glądu. 


PRACE Z LABORATORIOW FIZJO 
LOGICZNYCH im. I.P. PAWŁOWA 


(Trudy  fiziołogiczeskich łaboratorij 
im. I. P. Pawłowa) t. XV Moskwa, 
1949, Wyd. Akad. Nauk. Lek. ZSRR. 

Tom ten przedstawia się jako po- 
każna książka o dużej objętości 
(405 stron), zawierająca razem 31 
prac, które częściowo były wykona- 
ne pomiędzy 1930 a 1935 rokiem, a 
częściowo pomiędzy 1935 — 1941 r. 
Wszystkie prace opisane w tym rocz- 
niku noszą charakter ściśle doświad- 
czalny, a treścią swą odnoszą się do 
dziedzin fizjologii, łączących się bez- 
pośrednio z zagadnieniami zapocząt- 
kowanymi przez światowej sławy 
uczonego rosyjskiego, znakomitego 
I. P. Pawłowa. 

Są to prace, wyjaśniające różne 
zagadnienia szczegółowe odruchów 
warunkowych, ich powstawania, 
wzmacniania się, wpływów na nie 
środków farmakologicznych, wystę- 
powania w warunkach patologicz- 
nych, sumowania się itd. Większość 
tych obserwacji i prac doświadczal- 
nych związana jest z użyciem, jako 
punktu wyjściowego, odruchów wa- 
runkowych, powstających przy kar- 
mieniu i odnoszących się do czyn- 
ności gruczołów wydzielniczych prze- 
wodu pokarmowego, w szczególności 
ślinianek, 

Od dawna znanym już jest w nau- 
ce fakt, dzięki wybitnym pracom 
prof. I. Pawłowa, że wydzielanie 
gruczołów trawiennych, jest zależne 
od podawania pokarmu. Brak tego 
czynnika pobudzającego w przewo- 
dzie pokarmowym ogranicza czyn- 
ność gruczołów. Jednak wydzielanie 
gruczołowe może odbywać się w ra- 
zie istnienia innych czynników po- 
budzających, przypominających po- 
żywienie, np. dźwięk talerzy, widok 
miejsca, w którym podaje się zwy” 
kle jedzenie itp, a nawet takich 
czynników, które w niczym nie przy- 
pominając jedzenia, występują w 
czasie trwania tego aktu, np. silne 
światło elektryczne, dźwięk dzwonka 
itp. Krótsze lub dłuższe występowa- 
nie wspomnianych czynników, tak 
przyzwyczaja zwierzęta do łączenia 
tych „zjawisk z aktem. odżywiania 
się, że przy pojawianiu się ich w 
dowolnej chwili, następuje reakcja, 
jak to już wspomniano wyżej, w po- 
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staci wydzielania gruczołów tra- 


wiennych. 

Zjawisko tego rodzaju nazwano 
odruchem pokarmowym warunko- 
wym, w przeciwieństwie do podniet, 
powodowanych bezpośrednio jedze- 
niem, które nazwano odruchami po” 
karmowymi bezwarunkowy mi. 

Wśród prac ogłoszonych w oma- 
wianym tomie znajdujemy opis do- 
świadczeń, wykonanych przez K. 
Abuładze. Określa on niektóre wła- 
ściwości jeszcze jednego odruchu, 
zwanego przez niego „sumacjonnyj 
refleks“, t.j. odruch, wywołujący dro- 
gą nerwową, pożądany odruch pO- 
karmowy. Wspomniane zjawisko p9- 
lega na tym, że zwierzę, u którego 
odruchy pokarmowe warunkowe z0- 
stały doskonale wyrobione na pewne 
określone podniety, reaguje niekiedy 
wydzielaniem gruczołów trawien- 
nych na podnietę obcą, sobie niezna- 
ną, różną w stosunku do . podniet, 
wywołujących odruch pokarmowy 


stwierdził jednak, że warumkiem ko- 
niecznym do wystąpienia objawów 
odruchu „sumacyjnego 
siła podniety, gdyż przy 
o zbyt dużym nasileniu, ja 
i zbyt małym, odruch ten nie wystę- 
puje. W pierwszym przypadku pro- 
cesy pobudzenia koncentrują SiE we 
właściwym ośrodku kory mózgowej 
— w drugim, podnieta nie wystarcza 
do wywołania jawnego odruchu. 
Przy stosowaniu powtórnym, nie” 
zwykłej dla psa podniety, nie zwią” 
zanej z karmieniem, odruch ten zu- 
pełnie ustaje. Można 80 wywołać 
ponownie po dostatecznie długiej 
przerwie. Jarosławcewa rozpatrując 
kwestię odruchu „sumacy jnego” w 
związku Z pobudzeniem pokarmo- 
wym, stwierdza, że jeśli podnieta 
obojętna działa w czasie podawania 
pokarmu, to może ona „wywołać 
wzmożenie reakcji sekrecyjnej gru- 
czołów trawiennych. Odwrotnie, 
wspomniana podnieta obojętna, sto- 
sowana bez podawania. pokarmu, 
staje się podnietą hamującą odru- 
chy układu centralnego. Naogół po” 
dniety wywołujące odruchy warun- 
kowe, stosowane przed jedzeniem 
powodują znacznie większe: wydzie- 
łanie śliny, aniżeli jedzenie poda- 
ne bez zastosowania wspomnianej 
uprzednio podniety. : 
Strozarow zajmujac sie specjalnie 
sprawą wpływu ośrodka „pokarmo” 
wego“ w korze mózgowej na podsta- 
wie licznych doświadczeń stwierdził, 
że dla bezwarunkowego wydzielania 
śliny przy jedzeniu charakterysty- 
czna jest faza maksymalnego wy” 
dzielania, występująca W o 60 
sekund po rozpoczeciu jedzenia. Wy- 
robione w zwierzęciu odruchy wa” 
runkowe zwiększają średnią wiel- 
kość bezwarunkowego wydzielania 


śliny do maksimum w. okresie 
pierwszych 114 minuty jedzenia, 
przesuwając stadium najwyższego 


wydzielania z okresu od 30—60 se- 


kund na 1—30 sekund po rozpoczęciu 
jedzenia. 

w. Pawłowa przedstawia wpływ 
karmienia stosowanego przed rozpo- 


częciem doświadczeń z odruchami 
warunkowymi. Stwierdza przy tym, 
że podanie pokarmu przed powsta- 
niem podniety warunkującej odruch 
pokarmowy, podnosi przeważnie je- 
go poziom. Jednak zależy to w dużej 
mierze od układu nerwowego zwie” 
więc zaniechamy poda- 
wania pokarmu przed doświadcze- 
niem 7 odruchami warunkowymi, to 
u słabych nerwowo zwierząt wywo- 
łuje to zaburzenia w działaniu odru- 
chów warunkowych. 

L. Pronska, badając wpływ reakcji 
pokarmowej ruchowej na wydzielni- 
czą, stwierdziła, iż ślina u psa wy- 
dziela się znacznie intensywniej, gdy 
działają mięśnie żwaczowe, aniżeli w 
przypadku wiewania pokarmu (407% 
glukoza) bezpośrednio do paszczy 
psa. AR 2 
Powyższe prace oświetlają szcze- 
góły zagadnień dotyczących pezpo- 
średnio fizjologii żywienia. Inne 
prace zawarte w omawianym tomie 
odnoszą Się raczej do teoretycznych 
zagadnień i badań systemu nerwo” 
wego, które W mniejszym stopniu 
zajmują uwags ŻYWIENIOWE Nie 

j to również ciekawe tematy, 
jak warunki powstawania hamowa- 
nia wewnętrznego kompleksy odru- 
chów warunkowych, wpływ alkoho- 
lu i innych środków farmakologicz- 
nych na dwie półkule mózgowe i na 


czynności odruchów warunkowych 
itp. 

W całości wiec tom XV „Prac z la- 
boratoriów fizjologicznych im. I. P. 
przedstawia się bardzo 


Pawłowa” A a Sl 
ciekawie i oświetla „dużo nieznanych 
dotychczas szczegółów zagadnień 
fizjologicznych. 


Kandidat S. Ch. nauk A. A. Us- 
pienskij. Kandidaty techn. nauk M. 
A. Podlegaiew: . S. Tongur — 
Tiechnołogia Pticeproduktow. (Tech- 
nologia przetworów drobiowych). 
Piszczepromizdat, Moskwa, 1948, str. 


305 z licznymi rycinami. 


Znaczenie chowu drobiu dla gos- 
podarki kraju, A produktów tej ga- 
tezi hodowli. dla całokształtu d kon- 
sumcji, omówione zostało na innym 
miejscu. Zwalnia to od uzasadnienia 
potrzeby studiów w tym kierunku. 
zmusza natomiast do podkreślenia, 
że pragnący się poświęcić studiom w 
tej dziedzinie nie mają łatwego za- 
dania. Wyznać trzeba, że nasza ro- 
dzima literatura jest raczej skąpa. 
Większość opracowań zamyka się w 
granicach proszury- Obszerniejsze 
podręczniki należa raczej do wyjąt- 
ków. Nadto prace te nastawione są 
przeważnie na zaznaiamianie czytel- 
nika z zasadami hodowli. Przetwót- 
stwo, kalkulacia, zasady obrotu to- 
warowego, © ile są poruszane, nie 
zajmują wiele miejsca. Zagadnie- 
niem technologii i towaroznawstwa 
w zakresie drobiu poświęca więcej 
uwagi prof. Kazimierz Wiśniowski 
(38 stron na 435) w omawianej nie- 
dawno na tym miejscu książce pt.: 
„Mieso i ważniejsze przetwory z mię- 
sa*. Prof. Dr. Alfred Trawiński w 
900 stronnicowym dziele pt. „Mięso- 
znawstwo* (które omówimy w nie- 


dalekiej przyszłości) poświęca spra- 
wom drobiu zaledwie 13 stron. 

Z konieczności zatem potrzebnych 
wiadomości szukać musimy w lite- 
raturze zagranicznej. Tu chcielibyś- 
my zapoznać Czytelników z książką, 
jaka się przed kilku tygodniami 
ukazała na półkach księgarskich w 
Warszawie. 

Praca ta składa się z dwóch, nie- 
mal równych części. Pierwsza po- 
święcona jest technologii jajczar- 
stwa, druga — drobiarstwa. 

W części pierwszej omówiona jest 
więc charakterystyka i przetwórstwo 
jaj. I tak w rozdziale pierwszym ma- 
my przedstawioną anatomię, morfo- 
logie i własności fizyczne jaja kon- 
sumcyjnego. Autor (M. A. Podlega- 
jew) zaznajamia nas z powstaniem 
jaja, jego składem, kształtem. Oma- 
wiane są bardzo szczegółowo składo- 
we części jaja, wzajemny stosunek 
żółtka i białka w zależności od wagi 
jaja. Rozdział ilustrowany jest sche- 
matami jaja i mikroskopowymi zdję- 
ciami przekroju skorupy. 

W rozdziale drugim autor (w. 8. 
Tongur) omawia bardzo dokładnie 
chemiczny skład. jaja poszczególnych 
gatunków ptactwa i ważniejszych 
ras kur. Poza zwykle przytaczanymi 
danymi. obrazującymi wzajemny 
stosunek zasadniczych składników 
(wody, białka, tłuszczu, węglowoda- 
nów), osobne tablice, poświęcone są 
zestawieniom poszczególnych ami- 
noksów, poszczególnych składników 
mineralnych, witamin itp. 16 stron 
rozdziału wypełnione jest szczelnie 
tablicami i wzorami chemicznymi. 

W rozdziale trzecim autor (M. A. 
Podlegajew) omawia zmiany, jakie 
z biegiem czasu zachodzą w jajach. 
Są to zmiany fizjologiczne, fizyczne, 
chemiczne. mikrobiologiczne. kończy 
ten rozdział tablicą, podającą de- 
fekty jaj. 

Ten sam autor w rozdziale czwar- 
tym opisuje zbiórkę, przechowywa- 
nie i transport jaj na drodze między 
producentem i konsumentem. Tu też 
czytelnik znajdzie rvciny przyrzą- 
dów i maszyn do świetlenia 1 sor- 
towania jaj. 

W rozdziałach piątym, szóstym i 
ósmym tenże autor omawia system, 
przechowywania jaj, produkcję mro- 
żonej masv jajecznej i wvkorzysta- 
nie odpadków. W rozdziale o prze- 
chowywaniu jaj najwięcej uwagi 
(przeszło połowa rozdziału) poświę- 
cona jest chłodnictwu. Po opisie 


urzadzeń (ilustrowanych rycinami) 
przechodzi autor do omówienia 


zmian, jakie zachodzą w jaiu w 
trakcie leżenia w chłodni. zmian za- 
równo fizycznych, biochemicznych 
jak i bakteriologicznych. Specialną 
uwagę zwraca autor na badanie 
metod przechowywania jaj w niskich 
temperaturach (poniżej 0). Po krót- 
kim omówieniu basenowania jal, 
szerzej znów rozpisuje się na temat 
metod, znanych u nas jako parafi- 
nowanie jaj oraz pasteryzacja. Bar- 
dzo obszernie (na 20 stron) omówio- 
na jest produkcja mrożonej masy 
jajecznej. Jak wiadomo, ten sposób 
przygotowania jaj do składowania 1 
transportu ważny jest bardzo W 
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kraju eksportujacym, gdyz pozwala 
włączyć do masy eksportowej te ja- 
ja, które dla różnych, drobnych de- 
fektów, w ostatniej chwili nie zosta- 
ły dopuszczone do eksportu w sko- 
rupach. System ten znalazł już i u 
nas zastosowanie i dlatego rozdział 
o nim traktujący może zaciekawić 
niejednego czytelnika. Dużo również 
miejsca, bo aż 30 stron poświęcił 
autor (W. S. Tongur) suchym pro- 
duktom jajczarstwa i ich fabrykacji. 
Rozdział ten bogato jest ilustrowany 
odbitkami i schematami różnego ty- 
pu maszyn, tablicami i mikroskopo- 
wymi zdjęciami składników goto- 
wego produktu. 

Pierwszą część książki zamyka 
rozdział o utylizacji odpadków. 

Druga część książki poświęcona 
jest produkcji i przygotowaniu do 
obrotu mięsa drobiu. 

W -rozdziale pierwszym (IX-ym) 
autor (A. A. Uspienskij) zaznajamia 
czytelnika z morfologią mięsa dro- 
biu. Znajdujemy więc tu opis budo- 
wy tkanki mięsnej, tłuszczowej, łącz- 
nej oraz skóry, a wśród tego liczne 
tablice, podające wzajemny stosu- 
nek poszczególnych części składo- 
wych tuszki różnych gatunków, ro- 
dzajów i ras ptactwa. 

Rozdział następny (X) poświęcony 
jest fizyko-chemii produktów uboju. 
Znajdujemy tu liczne tablice, obra- 
zujące skład chemiczny mięsa róż- 
nych gatunków i ras drobiu, przy 
czym zagadnienie zawartości i wza- 
jemnego stosunku różnych rodzajów 
związków azotowych, zostało rozpa- 
trzone na podstawie szeregu tablic 
i zestawień. Podobnie szczegółowo 
rozpatrzone są własności tłuszczu i 
składników mineralnych. Osobno 
omówione są skład i własności 
wnętrzności oraz krwi. 

Kolejny rozdział (XI) traktuje 
zmiany pośmiertne w mięsie drobiu. 
Od rozdziału XII-go omawiany jest 
proces przygotowania ptactwa do 
uboju i wszystkich następnych faz 
produkcji mięsa. Na pierwsze miej- 
sce wysuwa się oczywiście opis zmian 
fizyko-chemicznych, zachodzących 
w tuszce po śmierci i szukanie dróg 
opóźnienia procesów użemnie wnły- 
wających na jakość mięsa. Autor 
przytacza tu wyniki badań nad roz- 
wojem mikroorganizmów na tle 
zmian odczynu mięsa, a następnie 
omawia proces przedubojowego gło- 
dzenia drobiu, celem oczyszczenia 
przewodu pokarmowego. Z kolei na- 
stępuje opis różnych systemów ubo- 
ju, skubania, tzw. „tualety“, formo- 
~vania tuszek i ich sortowania. 

Więcej nieco miejsca poświęcono 
metodzie usuwania pierza przez krót- 
kotrwałe, parokrotne zanurzenie 
ptaka w roztopionej masie, podobnej 
do wosku, a następnie po ochłodze- 
niu, zdjęcie całego woskowego ,,pan- 
cerza* wraz z piórami z ogołoconej 
w ten sposób tuszki. 

Interesujący jest również schemat 


rzeźni ruchomej, zmontowanej na 
podwoziu samochodowym (wraz Z 
przyczepką). 


Rozdział ten kończy opis przygo- 
towania tuszek do krótkotrwałego 
przechowywania poza chłodnią. 
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Rozdział XIII poświęcony jest za- 
gadnieniom konserwacji mięsa na 
chłodni. Opisane tu są więc sposoby 
zwykłego chłodzenia i szybkiego 
zamrażania, podano zdjęcia i sche- 
maty związanych z tym urządzeń 
oraz przebiegu samego procesu. Na- 
stępnie opisany jest proces przecho- 
wywania mięsa na chłodni, związa- 
nych z tym zmian chemiko-fizycz- 
nych i mikrobiologicznych wreszcie 
proces defrostacji (odmrażania). 

W rozdziale XIV omówiony jest 
sposób konserwacji przez wędzenie, 
a w rozdz. XV — sposób przygoto- 
wania konserw w  hermetycznie 
zamkniętych puszkach. W rozdziale 
tym znajdujemy recepty dla różnego 
rodzaju konserw i tablice podające 
przebieg sterylizacji. Inne tablice 
podają skład chemiczny i kalorycz- 
ność poszczególnych wyrobów. 

Ostatnie cztery rozdziały (58 str.) 
omawiają kolejno wyrób potfabry- 
katów, różnych kulinarnych wytwo- 
rów, koncentratów i subproduktów. 

Znajdujemy tu opis podziału tusz- 
ki, skład anatomiczny przeciętnych 
jej części, procent części jadalnych 
w poszczególnych kawałkach oraz 
ich kaloryczność. Oddzielnie omó- 
wiony jest sposób opakowania, prze- 
chowywanie i transport obrobionych 
części tuszki. 

W rozdziałach o wyrobach kuli- 
narnych, koncentratach oraz subpro- 
duktach, znajdujemy szeroką potra- 
ktowaną recepturę, obraz składu 
chemicznego oraz kolaryczności pro- 
duktów. 

Omówiliśmy nieco dokładniej treść 
książki z uwagi na wielką różnoro- 
dność tematu. Ta różnorodność spra- 
wia, iż korzystać z książki może 
równie dobrze pracownik handlowy 
jak i przemysłowy i to z zakresy za- 
równo przemysłu konserwowego jak 
i gastronomicznego. =W obliczu za- 
dań, jakie stoją przed nami, w 
związku z powojenną odbudową i 
przebudową struktury społeczno-go- 
spodarczej, omawiana książka może 
oddać wielkie usługi. 


B. P. Nikitin — Rvbnyje Produkty 
(Produkty rybne). Piszczepromizdat 
Moskwa 1949. str. 148 z licznymi ry- 
sunkami w tekście. 


Książka, której tytuł podajemy 
wyżej, nosi jeszcze podtytuł: Zbiór 
wiadomości z towaroznawstwa sno- 
żywczych produktów rybnych. To- 
waroznawstwo pojete jest zresztą 
bardzo szeroko, gdyż obejmuie nie 
tylko produkty. jak mówi tytuł, ale 
i surowiec. Książka przeznaczona 
jest — zgodnie z zanowiedzią autora 
w przedmowie -— dla bardzo szero- 
kich kół czytelników. a więc kie- 
rowników przetwórni rybnych, tech- 
nologów,  majstrów, kontrolerów, 
specjalistów towaroznawstwa, pra- 
cowników przedsiębiorstw hurtu i 
detalu, przodowników pracy oraz 
zwykłych robotników placówek 
przetwórstwa i obrotu rybnego. 

Rozumie się samo przez się, że 
podręcznik ten może oddać również 
cenne usługi dla osób zatrudnionych 


w przemyśle gastronomicznym oraz 
placówkach żywienia zbiorowego. 

Tekst książki podzielony jest na 7 
głównych rozdziałów, które z kolei 
rozpadają sie na mniejsze podroz- 
działy. I tak w pierwszym rozdziale 
następuje opis samego surowca. Do- 
wiadujemy się więc, że w Związku 
Radzieckim istnieje więcej niż 1000 
rodzai ryb — z tych 150 o charakte- 
rze surowca przetwórczego. Z kolei 
następuje wyliczenie oraz krótki opis 
poszczególnych rodzin. Większość 
z nich znana jest dobrze i u nas, że 
wymienimy jesiotrowate, łososiowa- 
e, śledziowate, karpiowate, szczupa- 
kowate, węgorzowate itp. 

W rozdziale drugim — ryba jako 
produkt spożywczy — autor podaje 
własności mięsa ryb, jego wartość 
odżywczą oraz „sytność'*, zestawiając 
w tym względzie mięso ryb z mię- 
sem zwierząt ciepłokrwistych. Z ze- 
stawienia tego wynika, że jakkol- 
wiek mięso ryb ustępuje mięsu 
czworonogów pod względem sytności 
(krócej przebywa w przewodzie po- 
karmowym niż mięso zwierząt cie- 
płokrwistych), to jednak nie ustępu- 
je mu pod względem wartości od- 
żywczej. Z załączonych dalej tablic 
czytelnik może obliczyć procent 
przyswajalności mięsa ryb, skład 
jego chemiczny oraz kaloryczność. 
Ciekawe jest również zestawienie 
wagi części jadalnej w procentach 
wagi ogólnej. Duże znaczenie posia- 
da ujęta w sposób synoptyczny ta- 
blica właściwości ryby w stanie peł- 
nej wartości, obniżonej wartości i 
nienadającej się do spożycia. 

W rozdziale trzecim autor omawia 
asortyment i sposoby przetwors.wa 
produktów rybnych. Przede wszyst- 
kim więc zaznajamia czytelnika ze 
zmianami, jakie zachodzą w mięsie 
ryb po śmierci. Autor przechodzi 
kolejno działanie fermentów i bak- 
terii oraz ich wpływ na stan mięsa. 
Dalej omówione są sposoby walki 
z bakteriami i w rezultacie — spo- 
soby utrwalenia przetworów ryb- 
nych. 

W podrozdziale: asortyment z pro- 
duktów rybnych, autor zamieszcza 
obszerną tablicę (ponad 70 pozycji) 
obrazującą rodzaje ryb, miejsce ich 
połowu oraz sposób przetwórstwa. 
Następne  podrozdziały obejmują 
sposób obchodzenia się z rybą żywą, 
schłodzoną, mrożoną, filetowana, so- 
loną, marynowaną, suszoną, oraz 
wędzoną na zimno i gorąco. Omó- 
wiono zarówno samą metodę postę- 
powania jak i wartość gotowego 
produktu. Osobno omówiony jest 
kawior i konserwy. 


W rozdziale czwartym autor oma- 
wia szeroko sprawę opakowań: Znaj- 
dujemy tu opis różnych rodzai opa- 
kowań, ich wymiary, sposób pako- 
wania ryb itp. 

Następny rozdział poświęcony jest 
sprawie magazynowania produktów 
rybnych. Omówione są więc naprzód 
same zasady magazynowania, na- 
stępnie różne jego sposoby. Na 
pierwsze miejsce oczywiście wysu- 
wa się zagadnienie chłodni. Osobna 
tablica podaje warunki trzymania 


"UW R oe 


towaru na chłodni zależnie od jego 
rodzaju. Osobno również omówiona 
jest sprawa magazynowania ryby 
poza chłodniami oraz magazynowa” 
nie konserw. 

W rozdziale szóstym omówione są 
metody transportu towaru, zarówno 
w komunikacji lądowej jak i wo- 
dnej. Obszerny rozdział siódmy po- 
święcony jest towaroznawczej eks- 
pertyzie oraz standartom. Ekspert 
posługiwać się musi sześcioma me- 
todami: techniczną, chemiczną, bak- 
teriologiczną, fizjologiczną i organo- 
leptyczną. Oczywiście niepodobna 
tu podać nawet w najbardziej stresz- 
czonej formie całej procedury ba- 
dania, godzi się natomiast 
wagę tego zagadnienia 
wszystkim wagę znaiomo 
miotu zwłaszcza u osób, które mają 
do czynienia z towarem i to nie tyl- 
ko jako producent czy ekspert, ale 
i odbiorca. Rozdział ten szczególnie 
zainteresować może Czytelnika, któ- 
ry sam ma do czynienia z towarem, 
z racji jego badania przy odbiorze 
i kwalifikowaniu jego przydatności 
do spożycia. 

Poiawienie się na półkach księ- 
garskich tego ciekawego wydawni- 
ctwa umożliwi wszystkim, interesu" 
jącym się zagadnieniem rybnym. 
zdobycie w tym zakresie wiado- 


mości. 
Inż. J. Eos. 


NORMATY WY MATERIALOWE w 
STOŁOWKACH 


Bogate doświadczenia radzieckie 
w zakresie żywienia zbiorowego 
umożliwiły stworzenie szczegóło- 


wych przepisów urzędowych, umo- 
żliwiających planowanie 1 kontrolę 
materiałową w zakresie nader istot- 
nym dla stołówek i innych zakładów 
żywienia zbiorowego. Poniżej poda- 
jemy najbardziej charakterystyczne 
normatywy, zaczerpnięte Z dzieła 
N. S. Graczewa p.t. „Planowanie w 
przedsiębiorstwach żywienia zb'oro- 
wego“ (Gostorigizdat, Moskwa 1944): 


a) Normy zużycia wody. 


I. Dla produkcji (kuchni) 
w litrach 


1. Na przygotowanie jednego 


pierwszego dania (zupy) 0.9 
2. Na przygotowanie jednego 

drugiego dania 0,5 
3. Na przygotowanie jednego 

stodkiego dania 0,4 
4. Na przygotowanie owoców; 

na 1 kg surowca 25 
5. Na przygotowanie jednego 

zimnego dania 0.4 
6. Na wyrób krochmalu, na m 


1 kg wyrobów 


7. Na przygotowanie mięsa, 
ryby, na 1 kg surowca b-tto 1,5 


g. Na mycie podłóg, na 
1 m.kw. dziennie 3,0 


Il. Dla handlu (sale, bufety) 


9. Na herbatę i mycie szkla- 
nek (na 1 szklankę) 0,4 

10. Na mycie naczyń i sztućca 
od i dania 


jl. Na mycie podłóg na 1 m. kw. 


0,2 


pow. handl. dziennie 1,0 
‘II. Na ogólne potrzeby pro- 
dukeyjne- 
12. Na mycie podłóg (1 m. kw. 
powierzchni na 5 dni) 1,0 


13. Na prysznice (na 1 punkt 


i dzień roboczy) 600,0 


14. Na mycie rąk (na 1 miskę 
i dzień roboczy) 50,0 
15. Klozet na 1 konche 
dziennić 200,0 
16, Na polewanie podwórza 
i ulic na 1 m- kw. 
maj-czerwiec 0,1 
Jipiec— wrzesień 0,2 
październik 0,05 
b. Normy zużycia prądu oświetle- 


niowego. 

Rozchód prądu na oświetlenie 
oblicza się na podstawie niezbędnej 
ilości żarówek, W powiązaniu z limi- 
tami na zużycie pradu, np.: 


Pomiesz- 


czenia 


Mość lamp 
Ilość godzin 
zużycia na dobę 


Moc watt 


Sała . . » * 
Bufet .» ' 


Wytwórnia 
(kuchnia) 


17.750 albe 
17.75 Kwh 


Inny normatyw zużycia prądu po- 
lega na obliczeniu godzinowym na 
dratowy powierzchni, 


jeden metr kwa! 

przy czym jednostka ta wynosi dla 
zakładów wytwórczych i biur 0,0050 
Kwh, dla korytarzy, śpiżarń itp. — 
0,0025 Kwh, dla sal, hallów, bufetów 


samodzielnych i podwórzy — 0,0075 
Kwh. 


c) Normy zużycia odzieży specjalnej 


wynoszą: 
dla kurtek, fartuchów, kołpaków, 
serwetek, brezentowych rękawic 1 


czepków kuchennych dwie sztuki 

rocznie, zaś dla fartuchów brezento- 

wych i kurtek używanych przez obie- 

raczki — jedna sztuka rocznie na 

osobę. 

d) Normy zużycia bielizny stołowej, 
przedstawiają się następująco: 


OE m na sztukę 
obrusy —3 na stół (1,4 m) 
serwetki — 8 w„* » (0:5 m) 
serwety — 2 „ » (albo 2,8 m) 


ręczniki — 2 na kelnera (1,25 m) 
— 1 na bufetowego ,, 
— 1 na pomywaczkę » 
— 2 na kucharza s 


e) Normy rozchodu mydła na tonnę 


bielizny wahają się od 26 do 28 
kg, sody zaś od 28 do 30 kg. Dla 
ultramaryny i krochmalu ścisłej nor- 
malizacji nie stosuje się. 

f) Zużycie zastawy stołowej kalku- 
luje się od tysiąca wydanych dan: 
normatyw wynosi: 


dla talerzy głebokich 0,8 sztuk 
b, a plytkich 057% 
ps A deserowych (e 
„ noży stołowych 0,2 w» 
» widelców 04 » 
» łyżek stołowych 07 -s 
„ łyżeczek 0,4 » 


albo tez stosuje sie normy strat na 
stłuczenia i złamania w % od obrotu: 
a) w restauracjach, kawiarniach, sto- 
łówkach i innych przedsiebior- 
stwach sieci otwarte] — 0,15% od 


obrotu, 

b) w stołówkach publicznych — 
0,20% od obrotu, 

c) w herbaciarniach — 0,30% od 
obrotu. 


g) Normatywami objęte są również 
rozchody na ochronę i bezpieczeń- 
stwo pracy. Wynoszą One: 

a) w fabrykach — kuchniach i ba- 
rach, stołówkach zmechanizowa- 

nych i restauracjach — 0,18%, 

b) w innych stołówkach, kafeteriach, 
kawiarniach, biurach 0,10% obro- 
tu, 

c) w bufetach kolejowych i na przy- 
staniach 0,06% obrotu, 

d) w restauracyjnych wagonach, bu- 
fetach i restauracjach na statkach 
— 0,02% obrotu, 

e) w innych sieciach jak drobny de- 
tal itd. — 0,01% obrotu. 

h) Opał objęty jest również szczegó- 
łowymi normatywami, opartymi 
na „jednostce umownej“, która 
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posiada następujące współczynni- przy zdolności przepustowej: na 1000 kg 


ki przeliczeniowe: . bielizny: 
AZ, do 100 obiadów — 329 kg a) w pralniach mecha- 
opału od 100 do 300 — 288 ,, nicznych ze sztucznym 
umownego: od 300 do 500 — 241 , suszeniem bielizny 
1 m. sześć. drzewa miesza- łącznie z rozchodem 
d = 
nego 0,16 t od 500 do 700 — 233 „ - na ogrzewanie i wen- 
l kg brykietów torfowych 0,6 kg od 700 do 1000 — 219 , tylację 750 kg 
l „ torfu ciętego 0,4 kg od 1000 do 2000 — 205 „ b) w ręcznych pral- 
1 „ węgla brunatnego (pod- niach bez sztuczne- 
d ODL : w 
MoskiAEkteg6) 6415 kg od 2000 do 4000 19 go suszenia bielizny 500 , 
1 „ antracytu 0,02 kg od 4000 do 6000 — 184 ,, c) w ręcznych pralniach 
węgiel kamienny — zależnie od za- powyżej 6000 — 178 „n w Schad Snags 
głębia i gatunku. f eas RE PUES 
Normatyw na przygotowanie gora- d) suszenie bielizny w 
Narkomtorg przewiduje następują: cej wody wynosi 10 kg opału umow- suszarniach 120%, 
ce normy rozchodu opału umownego nego na 1000 litrów, na przygoto- Niezależnie od tego Mosoblplan 


dla stołówek, na każdy tysiąc obia- wanie karmu dla świń — 140 kg na przewiduje szczegółowe normy opa- 
dów z dwóch dań, łącznie ze zmy- sztukę rocznie, zaś na pranie, suszć- łu, istotne dla zakładów zywienia 
waniem naczyn: nie i prasowanie bielizny: zbiorowego, według poniższej tabeli: 


N O R M A 


Jednostka miary 


dla której obowią- | umowne- lub | lub węgla albo 
zuje norma $oopału | antracytu | >rematn, | drzewa 


albo torfu 
ton ton 


Pomieszczenia instytucji z centralnym ogrzewa- | na sezon na 1000 m° 
niem przy kubaturze do 1000 m? . . . . . gmachów 


To samo od 1001 do 6000 më. 


To samo od 6001 do 15000 më. 


Pomieszczenia przemysłowe z centralnym ogrze- 
waniem przy kubaturze od 1000 m* . > 


To samo od 1001 do 6000 m*. .-. 

To samo od 6001 do 15000 m? . 

Mieszkania z piecami, włączając potrzeby by- 
towe u a EM Linge Ue AGE WOS 

Pomieszczenia instytucji z piecami . 


Lokale przemysłowe z piecami . 


Dodatkowe pomieszczenia z piecami . 


Gotowanie mleka- maT % GE 0:0. nt nd 100 ltr 
Pieczenie naleśników, pierożków etc... . . . . na 1 tonę 


Przyrządzanie ea e (placków, podpłomy- 
ków tt Stan I, ee i 


Rusznice A Oe, kół Pda OPC. na 100 szt. 


Wytwórnie owocowych wód SOWA (dla my- na 100 hkt 
cia naczyń) Łał: mr,” W. AK Na produkuji 


Przygotowanie kiełbas: na 1000 kg 
a) kiełbasa gotowana . 
b) kiełbasa wędzona, boczek, ryby 

Gotowanie kartofli i warzyw . 


Wyrób kwasu (chlebowego) . . . . . . . . na 1000 litrów 


C-witaminowei 
groszku 


Straty wartości 
pudczas konserwowania 
(Vitamin losses during pea proces 
sing) 

Badania były przeprowadzone 
przez J. C. Mayer, W. B. Robinsor 
and Z. Z. Kertesz. Do badan'a wy” 
brano dorodne, zdrowe próbki gro- 
szku. Po wypłukaniu ochłodzono 
groszek do 329 F (0°C) i stwierdzo 
no, że w tej temperaturze w ciągu 
EE0dzin nie zaszła » żadna» Strama 
wartości C witaminowej. Po blan- 
szowaniu groszek chłodzono w stru” 
mieniu zimnej wody i trzymano w 
cebrach w temperaturze poknjowej. 
Przechowywanie groszku przez Czas 
dłuższy po blanszowaniu miało na 
celu stwierdzenie, czy zachodzą ja- 
kieś reakcje enzymatyczne, wpiy- 
wające ujemnie na witaminę Cc. 
Takie reakcje mogłyby eweniualnie 
byé pobudzane przez działanie na 
produkt gorącej wody, które było 
dostateczne do wyzwolenia reakcji 
lecz niedostateczne dla zniszczenia 
enzymów. Temperatura blanszowa” 
nia w tym wypadku wahała się od 
160°F do 210°F (70° — 100°C) w 
ciągu 1 do 7 minut. Badania wyka- 
zały, że straty witaminy C zależą: 
1) od wypłukującego działania 80- 
rącej wody, 2) od destrukcyjneg2 
działania enzymów. Który z tych 


wywierał większy 


czynników 
przechowując 


wplyw stwierdzono, 
produkty przez czas dłuższy. Jesu 
zniszczenie witaminy nie posuwa 
się dalej, straty należy tłómaczyć 
wypłukaniem przez wodę. W prze- 
ciwnym razie, t. j. jeśli wartość wi- 
taminowa nieustannie spadz, za- 
chodzi widocznie dalsze działanie 


enzymów. 
Stwierdzono, że destrukcyjne 


działanie enzymów zależy od tem- 
W niskich 


peratury blanszowania. 
temperaturach blanszowania, n. p 
70°C w ciągu minuty, straty były 
w wyższej temperatu- 
witaminy wypłukanej 
sbyły nieco większe, lecz 
chowywania straty nie 
posuwały się dalej. Ilości witaminy 
wyplukaaej były w ścisłej zależno- 
ści od czasu planszowania. Z badań 
tych nalezy wyciągnąć wniosek, że 
dia zachowania Cc witaminowe; 
wartości produktu, należy stosować 
1e krótkotrwałe w wy- 


największe. 
rze  ilośzi 
przez wodę 
podczas prze 


blanszowan 
sokiej temperaturze. 


(Food Manufakture — London —- 


JUSS 1949) 
Ten sam numer Food Manufac- 
ture przynosi przegląd wszechświa- 


towej sytuacji aprowizacyjnej. 


Nowe książki u nas 


Chemia i higiena mleka. Prof. Dr: 
Eugeniusz Pijanowski. Panstwowy 
Instytut Wydawnictw  Ro'niczych, 
Warszawa, 1948. Str. 280. 
Organizujący się w latach powo- 
jennych przemysł mleczarski, wal- 
czący ze skutkami ogromnych Znisz” 
czeń, jakie wywołała wojna i plano- 
we wyniszczanie potencjału gospo" 
darczego Polski przez hitlerowskieg® 
najeźdźcę, musi oprzeć się Przy swej 
odbudowie i rozbudowie przede 
wszystkim na materiale ludzkim 
świadomym zadań i celów, jakie sta- 
wia przed sobą uspołecznione mle- 
czarstwo. Znaczenie zdrowotne mle- 
ka dla rozwoju biologicznego narodu 
jest bowiem tak ważne, że tylko HC 
ne kadry poważnych fachowców mle- 
czarskich będą mogły sprostać ral 
niom. Upłynie jednak jeszcze = 
dostateczną ilość osób, gruntownie 
zaznajomionych z zagadnieniami, ja- 
kie ma do rozwiązania rozbudowują” 
lat, nim wyższe uczelnie wypuszczą 
cy się na podstawach życia uspołecz- 
nionego przemysł mleczarski. Orga- 
nizatorzy i kierownicy spółdzielni 
rolniczych i państwowych gospo- 
darstw rolnych, oraz obecny perso- 
nel zakładów mleczarskich muszą 


cznie pogłębiać i rozszerzać 
adw REZ SKU DYR Conny 
surowiec stał się pełnowartościowym 
produktem, jako artykuł konsumcyj- 
ny lub surowiec do przerobu na in- 
ne artykuły spożywcze. 

Wszyscy, którzy pracując zawodo- 
wo stykają się Z zagadnieniami hi- 
gieny mleka, jego produkcji, trans- 
portu i przerobu, a którzy chcą po- 
stebié swe wiadomości teoretyczne, 
znajdą wielką pomoc przez studio- 
wanie wypuszczonej niedawno na 
rynek księgarski monografii opraco- 
wanej przez prof. dr. Eugeniusza Pi- 
janowskiego p.t. „Chemia i Higiena 
Mieka“. ' 


W zwięzłym, lecz nader przejrzy- 
stym i źródłowym układzie, autor w 
pierwszej części swego dzieła oma- 
wia ogólną charakterystykę mleka i 
jego składników, szczególnie jasno 
określając rolę uzupełniających skła- 
dników i czynników mleka: witamin, 
enzymów oraz substancji i czynni- 
ków odpornościowych. Wartości die- 
tetyczne tych substaneji i czynników 
są jeszcze za mało w Polsce spopu- 
laryzowane i doceniane. W części tej 
również w sposób zdradzający wy- 
bornego pedagoga omówiony jest 


teorety! 


zwłaszcza pod względem produktów 
zwierzęcych. W roku 1947 długo- 
trwała susza spowodowała w Euro- 
pie Zachodniej trudności aprowiza- 
cyjne na cały rok 1948. Natomiast 
Vischodnia Europa wykazuje pomi- 
mo zniszczenia wojennego, postęp 
początkowo nieznaczny, lecz wzma- 
gający się w 1948 r. 

Największy wzrost możliwości 
aprowizacyjnych zaobserwowano w 
Związku Radzieckim. Władze Ra- 
dzieckie podały straty inwenta- 
rza na 80 — 90 proc. zwłasz- 
cza na Ukrainie i Białorusi. Doko- 
nywuje sie olbrzymich wysiłków 
dla usuniecia śladów wojny, pod- 
niesienia stanu hodowli i rozwinię- 


cia odnośnych gałęzi przeinysłu. 
Ww Stanach Zjednoczonych spadek 
produkcji przetworów  miesnych 


wynosił w 1948 r. 800.000 ton. Jak 
wiadomo, głównym dostawcą mię- 
sa dla Wielkiej Brytanii są północ- 
ne terytoria Auztralii, których lu- 
dność wzrasta rocznie o 100.000 — 
150.000 głów, co pociąga za sobą 
zwiekszenie  konsumcji mięsa o 
26.000 — 25.000 sztuk pogłowia ro- 
cznie. Australia zatym nie będzie 
mogła na najbliższych 10 lat zwię 
kszyć swych dostaw mięsa dla 
Wielkiej Brytanii, co stawia ją w 
kłopotliwym położeniu. 


rozwój mikroflory mleka i wpływ jej 
na wartość higieniczną i przerobową 
mleka. 


Część druga omawia szczegółowo 
otrzymywanie i transport mleka, 
część trzecia podaje podstawy tak 
zwanej obróbki mleka, to jest utrwa- 
lania technicznego i przygotowania 
mleka konsumcyjnego. Bibliografia 
i dokładnie opracowane skorowidze 
uzupełniają pierwsze wydanie pod- 
ręcznika, który w wielkiej mierze 
wypełnił braki w naszym piśmien- 
nietwie naukowym, tak bardzo znisz- 
czonym przez wojnę. 

W przedmowie do omawianej mo- 
nografii autor stwierdza, że uważą 
ją za pierwszy tom szerszego opra- 
cowania przygotowanego przezeń p.t. 
„Zarys mleczarstwa*. Należy sobie 
życzyć, by praca ta ukazała się jak 
najprędzej, można się bowiem spo- 
dziewać, że obejmie ona rozdziały 
szeroko omawiające zdrowotność 
mleka jako surowca, jego kontrolę 
laboratoryjną oraz szerzej omówi Za- 
gadnienia higieny obory i przerobu 
oraz ustawodawstwo polskie i obce 
w zakresie mleka i jego przetworów. 


mgr. H. Kocznorowski 
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BER="T Wea ON Eee he Le Pk aoe 


ZAPIEKANKI W ZYWIENIU ZBIOROWYM 


Dazac do udoskonalenia nowoczesnej techniki ku- 
charskiej, majacej na celu oszczędność czasu i produk- 
tów przy zachowaniu jak najwyższej wartości odzyw- 
czej pożywienia — polecamy zakładom żywienia zbio- 
rowego stosowania zapiekanek. 

Przyrządza się je z masy mielonej, stosowanej w 
praktyce domowej na kotlety jarskie lub rybne. Masy 
z surowego mięsa mielonego nadają się też na klopsy 
zapiekane. Aby zastąpić żmudne i niewykonalne przy 
zbiorowym wyżywieniu lepienie pierogów, stosujemy 
zapiekankę z łazanek, fabrycznego wermiszelu lub klu- 
seczek, wymieszaną z takim nadzieniem, z jakim zwy- 
kle przyrządzamy pierogi. 

Efekt smakowy tych potraw jest ten sam, a uprosz- 
czenie techniki i zmniejszenie ilości tłuszczu dają dużą 
oszczędność. 


Przy stosowaniu zapiekanki jarzynowej lub rybnej 
należy przyprawioną już masę spulchnić pianą ubitą 
z białek nieco więcej niż przy przyrządzaniu kotletów. 
Spulchnioną masę należy wyłożyć do blachy, wysma- 
rowanej tłuszczem, wyrównać i upiec w bardzo gora- 
cym piekarniku. Po wyjęciu należy zapiekankę pokra- 
jać na równe kwadratowe porcje i wykładać je na ta- 
lerze łopatką, aby zachowały swój kształt i wyglądały 
na talerzu estetycznie. Z masy mięsnej surowej przy” 
gotowuje się wałki otoczone w tartej bułce, wykłada 
się je na posmarowane blachy, polewa gorącym tłusz= 
czem i zapieka w gorącym piekarniku, podlewając ma- 
łymi ilościami wody. Przy zapiekaniu klopsa należy go 
skrapiać sasem, aby nie wysechł. 

Zapiekane łazanki i kluski przyrządza się z ugoto- 
wanego ciasta, przelanego wodą po odcedzeniu, i mie- 
sza w miskach z nadzieniem i tłuszczem ze zrumienio- 
ną cebulą. Użycie boczku wędzonego wytopionego do 
takiego cissta daje bardzo dobre dobre wyniki sma- 
kowe. Wymieszane ciasto należy wyłożyć do wysmaro- 
wanej brytfanny, skropić tłuszczem i zapiekać w bar- 
dzo gorącym piekarniku. Zapiekanie ciasta gotowane- 
go wymaga więce$ czasu niż zapiekanie potraw z masy 
rybnej lub jarskiej. 


ZIMOWE SURÓWKI 


Surówki z kapusty kiszonej i słodkiej 
(proporcje na 5 osób) 


Surówka z kapusty kiszonej z cebulą 


50 dkg kapusty 

3 ,, cebuli 

2 „ cukru 

Sar oleju 

l. eos przekrajaé parę razy, cebulę posiekać dro- 
no. 

2. Wymieszać wszystkie składniki razem, wyłożyć na 
szklany prostokątny półmisek. 


Surówka z kiszonej kapusty z marchwią 


40 dkg kapusty kiszonej 

10 dkg marchwi nantejskiej 

3 dkg cebuli 
cukier, proszek cyt i 

kę ai ytrynowy, pieprz 

1. Marchew wyszorować pod bieżącą wodą, zetrzeć na 
drobnej tarce; 

2. kapustę przekrajać parę razy, wymieszać z mar- 
Pewna NA cebulą, przyprawić solą, cukrem, 
boost ETWA cytrynowym i pieprzem, 

3. wyłożyć na prostokątny półmisek szklany. 


Surówka z kapusty w zaprawie pomirodowej 


49 dkg kiszonej kapusty 
5 dkg cebuli 
1/4 litra gęstego przecieru pomido 
oi p rowego 
sól, cukier 
1. Kapustę E parę razy, wymieszać z przecie- 
rem pomidorowym, siekaną cebul i 
ALET A eA , ą ulą, solą i cukrem, 
2. wyłożyć na prostokątny półmisek szklan 
: s ~ BAZE 1 
półmiska przybrać zielonymi listkami. PA 


Surówka z czerwonej kapusty 


50 dkg kapusty czerwonej 
20 dkg jabłek 
3 ,, cebuli . 


sól, cukier, pieprz, proszek cytryno i i 
3 dkg oleju © PTY witaminowy 


1. Kapustę zeszatkować cienko i 
ZATO na szatkownicy, lekko 
2. jabłka umyć starannie, zetrze i ieraj 
grubszej tarce; f Ce op n 
3. cebulę "posiekać; 
4. 


gdy kapusta zmięknie, wymieszać j j j 
Ke le, ja z olejem, jabł- 
kami i cebulą, dodać cukru i pieprzu do sikut 


Surówka z włoskiej kapusty z miazgą pomidorową 


40 dkg kapusty włoskiej 

1 ogórek kiszony 

1 duże jabłko 

kilka łyżek gęstej miazgi pomidorowej 

15 dkg gęstej śmietany lub 3 łyżki oleju 

sól, cukier (koperek) 

1. Kapustę drobńo pokrajać, posolić i pozostawić aby 
zwiotczała; 

2. jabłko opłukać i wraz z ogórkiem zetrzeć; 

3. wymieszać kapustę z jabłkiem i ogórkiem, dodać 
cukru do smaku; ; 


4. wymieszać ze śmietaną lub olcjem i 8 
posypać koperkiem. J ppmidgrami 


Prenumerata roczna wynosi 400 zł, półroczna 200 zł, kwartalna 100 zł 
CENA NUMERU POJEDYNCZEGO — 80 ZŁ. 
Prenumerate za r. 1949 należy wpłacać do Min. Skarbu, na konto PKO Nr 1 2000 
A = na dochód 
Wewnętrznego. cz. 12-f, dz. 1, rozdz. 2, § 7. Min, Handlu 
Prosimy o zaznaczenie na blankietach, że wpłata dotyczy „Żywienia Człowieka", jak również o zawiadomieni 
i ini ii wiadomienie 
pisemne Administracji o każdej dokonanej wpłacie. 
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